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LI lon juge de la bonté d’un Livre par le nombre des Editions 
qu'on en à fait, on peut dire que la Maifon Ruflique eft un 
des meilleurs qui ait été imprimé. À enjuger par fon objet, 

ui eft l'Agriculture , il faut avouer que les vraies richeffes 
confiftent dans les biens de campagne ; c'eft une vérité qu'Ho- 
race nous avoir annoncée il y a plus de dix-fept cens ans , & 
dont l'expérience ne nous a que trop convaincu dans ces der- 
mers tems. L’Apriculture a été du goût de tous les fiecles ; 
le premier homme fut mis dans le Jardin des Délices pour 
jouir de tout ce que la terre produifoit d'elle - même ; mais, 
dès le moment qu'il eut péché, devenue ingrate pour fa pu- 
nition , elle ne reconnut plus celui pour lequel elle avoit été 
créée , elle devint ftérile ; & ce ne fut que par des fueurs & 
des travaux continuels que l’homme la força de lui rendre ce 
qu'elle lui donnoit auparavant avec profufion. Adam fut donc 
le premier qui s’appliqua à l'Agriculture : fes enfans fuivirenc 
fon exemple ; Caïn laboura la terre pendant qu'Abel avoir 
foin des troupeaux : leurs Defcendans Îles ont imités. En par- 
courant les faintes Ecritures , on y voit une fuite de gens de 
tous états & de toutes conditions , qui ont regardé l'Agricul- 
ture & tout ce qui en dépend , comme l'occupation la plus 
utile & la plus nécefaire, 

Les Rois du Peuple de Dieu ont été tirés, les uns de la 
charrue ; les autres de la garde des beftiaux : le plus fage de 
tous ces Princes étoit fi habile dans l'Agriculture , qu'il en a 
fait des traités excellens , où il parle des Arbres & des Plantes, 
depuis le Cédre jufqu'à l'Hyflope; c'eft-à-dire, que rien ne 
lui a échappé de tout ce qui eft renfermé dans la vafte étendue 
de certe belle fcience. 
Tour le monde s'y eft appliqué ; les uns l'ont étudiée avec 
attention ; & l'ont mife en pratique avec de grands foins ; les 
autres, pleins d’affeétion pour leurs fuccefleurs , ont tranfmis 
Pa leurs Ecrits çe qu'ils avoient appris de leurs Peres, & ce 
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que leurs travaux & une longue expérience leur avoient acquis 
on a mis en vers & en profe les préceptes & les progrès de 
cet Arr. Nous en devons la premiere connoiffance à ces illufires 
Anciens , Héfiode , Caron , Virgile , Pline , Waron , Pallade , 
Columelle , & une infinité d’autres. 

Les Romains, ces Maîtres de la Terre, ont fait de l'Agri- 
culture leur occupation la plus chérie ; au point que ceux 
d'entreux qui ont réuffi dans la culture de quelques légumes 
favoris , en ont voulu perpétuer la mémoire, en donnant à leurs 
familles le nom de ces plantes , tels font les Lentulus , les Fabius , 
les Pifons , les Cicerons , & autres : on a vû des Empereurs 
même préférer les douceurs de la vie champêtre , aux honneurs 
& à la gloire de leur fceptre. 5 

C'eft à l'exemple de ces grands Hommes que nos François 
fe font , de tout tems , appliqués à l'Agriculture : leur curiofité 
& leur application les ont fait aller bien au-delà des anciens : ils 
ont fait de grands progrès dans toutes les parties de cet Art, 
& ils y ont furpañlé de beaucoup toutes les aurres Nations. 
Plufieurs d’entreux ont laiflé par écrit les routes qu'ils avoient 
tenues pour la porter au point de perfe&tion où nous la voyons 
aujourd hui. 

On pourroit faire un long dénombrement des ouvrages qui 
ont paru fur cette matiere dans les fiecles précédens ; mais 
cela nous meneroit trop loin ; il fufhit de favoir que Charles 
Eftienne , Liébaut & Deferre , Médecins , firent imprimer dans 
le commencement du fiecle pañlé , les remarques qu'ils avoient 
faices fur l'Agriculture ; ils donnerent à ces produétions , les 
titres de Maijon Ruftique & Théatre d'Agriculture ; & ces ou- 
vrages, quoique peu châriés , & confufément écrits, ont pourtant 
mérité quinze ou feize éditions fous les noms de ces Auteurs, 
fans compter un plus grand nombre d'autres éditions contrefaites , 
auxquelles des Plagiaires n’avoient fait d’autres additions ou 
correttions , que de déguifer le titre, afin de cacher leur vol 
aux yeux du Public par un changement de noms. 

On n'a garde de mettre au rang des Plagiaires , quantité 
d'honnêtes gens qui ont écrit fur différences parties de l’Agri- 
culture ; peut-être qu'on fe pourroit tromper ; & d'ailleurs il 
y a de la prudence à ne pas attaquer tant de perfonnes à-la- 
fois : les uns ont voulu s’immortalifer par leure Ecrits ; les autres 
ont prérendu fe rendre utiles au Public ; d’autres ont cherché à 
s’occuper en fe divertiflant ; d’autres enfin , avides d'écrire par 
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intérèt ; ont voilé, fous différens Titres, le même Livre qu'ils 
avoient donné ci-devant au Public; &, malgré tout cela , voici 
la dixiéme édition de notre Nouvelle Maïfon Ruflique , que le 
feu Sieur Liger n'avoit qu'ébauchée. 

Depuis la mort de cet Auteur, une perfonne ; plus éclairée 
& mieux inftruite des fecrets de l'Agriculture , a cru faire plaifir 
au Public, en lui donnant dans un corps tout ce que les An- 
ciens & les plus célebres Modernes ont écrit fur l'Agriculture & 
fur toutes fes parties ; il y a ajouté fes nouvelles découvertes : 
lexattitude avec laquelle il a traité toures les matiéres, l’ordre 
qu'il a obfervé dans la diftribution des Chapitres , les précautions 
féveres qu'il a prifes pour ne rien hafarder qui pût être défavoué 
par les perfonnes expérimentées en cet Arc, ont fait qu'il n’a 
rien écrit que fur des témoignages affurés ou fur fa propre 
expérience : en confultant les plus habiles gens dans chaque 
genre , il a examiné fi la conformité de leurs fentimens & de 
leur pratique s'accordoit pour affeoir un jugement folide, & 
fur lequel on ne pût former aucun doute : tout cela fait de notre 
Nouvelle Maifon Ruflique, un Livre , lequel , quoique le même, 
quant au titre, eft cependant bien différent, & en même tems 
bien plus utile que tout ce qui a paru jufqu'à préfent. 

Il eft affez inutile de dire au Public à qui il a l'obligation d'un 
aufli grand travail que celui qu'on lui préfente ; il fufht qu'il en 
connoiffe le mérite par la leture , l'examen & la pratique qu'on 
le prie d'en faire ; plus il fera févere, plus on lui fera obligé: 
cependant on prie inflamment ceux qui auront quelque chofe à 
ajouter ou à changer , de vouloir bien honorer le Libraire de 
leurs Mémoires ; ils ne paroïtront qu'a leur gloire dans un Ou- 
vrage qui ne tend qu'à l'utilité publique. 

La quantité & la diverfité des matieres qu'on a traitées dans 
cet Ouvrage , ont obligé de le partager en deux Volumes divi- 
fés en quatre Parties , & fubdivifés en plufieurs Livres qui 
contiennent cent trente Chapitres , & plus de cent vingt Articles 
qui renferment tout ce quon peut fouhaiter fur les Bâtimens , 
les Provifons , l'Economie intérieure d'une Maifon de campa- 
gne , les Volailles, les Chevaux & autres Bêtes de fomme, les 
Bêtes à cornes & à laine , les Mouches à miel , & les Vers à 
foie , les Terres labourables , les Eaux & Ferèts, les Plants 
champêtres , les Jardins Fruitiers , Potagers , Fleuriftes , d'Or- 
nemens , de Botanique ; les Vignes & les Boiffons , les Etangs , 
la Pêche, la Chañle; les Oifeaux de Voliere , la Cuifine ; la 
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Pâcifferie, les Confitures , & une infinité d'autres chofes. 
xactitude & le détail dans lequel on eft entré itai 
natieres , donne lieu d'efpérer que cet Ouvrage fera favorablement 
recu du Public, d'autant plus que lutile en étant la principale 
vûe, on n’a pas négligé d'y répandre l'agréable & le curieux 
dans les endroits où ils fe pouvoient rencontrer. 

Cette nouvelle Edition a été corrigée & augmentée confi- 
dérablement fur les avis du Public, & fur les nouvelles expé 
riences & découvertes : on l'a enrichie de plufieurs marieres utiles 
& intérefflantes qui ne fe trouvent point ailleurs ; comme la 
Culture des belles Fleurs , l'Apothicairerie , les décifions du 
Droit François fur les Matieres Rurales, & quantité d'autres 
chofes répandues dans le corps de Ouvrage, que la Table des 
Matieres indiquera. 
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| Re URE eft l’objet de cet Ouvrage; & cet objet eft également 

utile, néceffaire, vafte, intéreflant & agréable. Elle n’eft pas bornée aux tra- 

vaux du labourage & aux exercices grofliers de la vie champêtre : à proprement 

parler, c’eft l’art de forcer la terre à rendre à l’homme toutes les richefles & 

les délices qu’elle lui offroit d'elle-même avant fon péché. Ainf de trop peu 
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d’appeller l'agriculture la nourrice de tous les hommes: elle nous apprend à 
jouir de tout l’Univers; n’ayant d’autres bornes que lui, elle met la terre fous 
le joug, & par-là elle affüujettit tous les êtres à l’homme. Puifque fans elle on ne 
peut rien, & que c’eft par les matieres & les fecours qu’elle nous donne, que 
lon vient à bout de toutes chofes, il faut'tout tirer d’elle, & elle ne fait que 1e 
diftribuer à notre gré én cent manieres différentes. Non contens des grains, des 
fruits, des animaux, des laines & des bois qu’elle nous offroit d'elle-même pour 
nous nourrir, nous vêtir & nous meubler, à force de creufer & de raffiner, nous 
avons inventé mille arts, mille façons différentes pour dévorer les préfens de 
la Nature, & multiplier nos befoins. Ainfi Parchiteéture, la bonne chere, le 
fafte, le commerce, la guerre, la médecine, &c. font venus employer à des ufa- 

es différens, les beltiaux , les denrées, l’or, le plomb, le falpêtre, les bois, les 
imples, & généralement tout ce qui fort du fein de la terre. Tous les autres 
arts ne font, à proprement parler, qu’une extenfion de l’agriculture : elle eft {a 
mine d’or inépuifable & ouverte à tout Le monde ; il ny a qu’à y tirer : tout ce 
ce qu’on fait d’ailleurs, n’eft que mettre diverfement cet or en œuvre. 

Cette vérité feule renferme prefque tout ce qu’on peut dire de l’utilité & des 
délices de l’agriculture : car, puifqu’elle eft la bafe, la mere nourrice de toutes 
les fciences & de tous Les arts, on peut par elle jouir de toutes les fciences & 
de tous les arts : avoir ce qu’elles ont d’utile & d’agréable, & faire fervir fa 
terre à l’une & à l’autre de ces deux fins, fuivant Le terrein, le pays, le goût & 
Vintelligence du maître. 

Auf voit-on que l’abondance & Les arts regnent où fleurit l’agriculture 
Ainfi la France & l’Angleterre font les deux Royaumes du monde les plus 
abondans & les plus rians, parce que la belle agriculture y répand labondance 
& anime les arts, tant ceux qui font néceffaires ou utiles, que les voluptuaires. 
C’eit même toujours à la terre qu’ils reviennent par eur circulation & leur fin. 
Le Phyfcien, lé Géometre , le Conquérant, le Voyageur , n’en veulent tous 
qu’à une certaine portion de terre. L’Aftronome lui-même ne fouille Les cieux 
que pour en connoître les influences fur la terre. C’eft auffi où retournent toutes 
nos vües & tous nos foins ; il n’y a que ce qui eft capable de nous élever au- 
deffus des fens qui n’y revient point. Les familles, les nations entieres fe divi- 
fent pour un morceau de terre: on n’eft puiflant, on n’eft riche, qu’à propor- 
tion de ce qu’on en pofléde ; &, hormis quelques habitans des villes, que le hafard 
ou l’infortune a exceptés du grand nombre, la fortune & la vie de tout le monde 
réfident direétement dans les biens de campagne. 

C’eft autant par néceflité que par inclination, que nous fommes fi terreftres. 
Formé de terre, l’homme fut d’abord deftiné pour l’agriculture. Dieu ne lavoit 
mis dans le Jardin des Délices, que pour que fes mains pures & innocentes s’oc- 
cupaflent à le cultiver ; & cette culture ‘devoit être pleine de charmes & de 
réflexions profondes & lumineufes {ur la grandeur, la fagelle & la bonté de fon 
Créateur. Enfans d'Adam , nous tenons toujours de cette premiere deftination. 

Le goût de l'agriculture eft de tous les tems, de tous les âges , de tous les 
pays & de tous les états, depuis la houlette jufqu’au fceptre. On achete des ter- 
res, on fe donne des maiïfons de campagne, on fe fait des jardins jufques dans 
les cours des maïfons des villes, fur des terrafles, même fur des balcons & fur 
des fenêtres ; moins ils font dignes d’attention, plus ils font de vifs & de forts 
argumens de l’inclination fecrette qui eft reftée dans Le fond de nos cœurs pour 
notre premiere vocation. 

Aufk les biens de campagne font-ils les feuls biens folides & féconds en ref- 
fources, parce que les fonds réelsne s’évanouiflent jamais, & que la nature vaut 
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toujours mieux que l’art. La vie que l’agriculture nous offre, eft, peut-être, moins 
brillante que le fafte & le tracas des villes ; mais elle eft infiniment plus touchan- 
te, plus heureufe & plus utile. Riche de fon propre fonds, on y eft cent fois 
plus à l’aife que dans les villes. Sans gêne, fans ambition, fans fafte, fans fupé- 
rieur , fans envie & fans envieux, variant {es exercices & {es plaifirs à fon gré, 
les jours de l’homme y coulent dans l'indépendance, dans la tranquillité & 
dans linnocence. Les façons, les femences , Les dépouilles des vignes, des 
terres , des prés, des étangs, des bois, la confommation , la vente & le retour de 
ces produits, une chafle , une pêche, les foins de famille , quelques vifites 
d'amis moins fréquentes, mais plus libres & plus agréables que dans les villes ; 
une république de Mouches à miel, dont le Philofophe Ariftomaque ne put 
pendant foixante ans fe laffer d’admirer le travail, la police & l’amour mutuel ; 
une cabanne de Vers à foie, qui en deux mois de tems fait voir chaque année, 
tant de métamorphofes ; le plaifir dé planter une fleur, de greffer un arbre, & 
dy voir croître & fruétifier l’ouvrage de fes mains ; des familles d’animaux ; qui 
pour nous & fous nos yeux naiflent, meurent & fe perpétuent fur la terre, 
dans l'air & dans l’eau ; un peu de réflexion fur ce petit gland qui produit le plus 
grand & le plus vivace des Arbres ; fur le grain de bled qui pourrit & renaît, & 
qui, au bout de quelques années, donne des moiffons entieres ; [a fucceffion con- 
tinuelle des faifons, qui varie les objets, les mets, les plaifirs & les occupations 5 
enfin le charme inexprimable de vivre fur fon fonds, & de le voir fertilifé paf 
fes foins : tout cela (expérience nous Papprend tous Les jours) nous occupant 
tour-à-tour à La campagne, nous y attache fi fort, qu’il ne nous refte plus que de 
linfenfibilité pour le luxe, La gêne & les bagatelles dont on fe fait des idoles à 
la Cour & à la Ville. 

Mais , comme on me demande ici plutôt des préceptes que des éloges de lagri- 
culture, je ne dirai rien de fes avantages ; aufli-bien eft-ce un champ très-vafte 
& affez battu : il faudroit même régler mon éloge fur le goût de chaque Leéteur, 
pour préfenter à chacun ce qui Le touchera le plus dans la vie champêtre. L’hom- 
me vif y voudra une vie aétive, telle que la demandent la fuccefion perpétuelle 
des faifons, & la continuité des foins néceflaires au détail de Pagriculture ; le 
Contemplatif, au contraire, le Philofophe , & fur-tout le Phyficien, ny {erant 
touchés que de la tranquillité & de Pinnocence des plaifirs que la pure nature 
leur y donnera. Charmés d’y voir Le filence de tant de paflions farouches que 
le commerce des villes réveille, ils riront des mouvemens furieux qui rempliflent 
la fociété des hommes de troubles & de noirceurs & ils wauront de, curiofité & 
d’admiration que pour la fécondité & la variété de la nature, également pom- 
peufe & inépuifable dans fes produétions, dont les phénomenes furprennent & 
étourdiflent fi fouvent notre orgueilleufe raifon. 

Le Chrétien ira plus loin : il s’élevera jufqu’à l’Auteur de cette foule de mer- 
veilles qui font voilées fous le cours ordinaire de la nature. Né pour la comman- 
der, mais déchu de ce pouvoir par fon péché, il fait par pénitence ce qu’il auroit 
fait par délices; & adorant fon Créateur, que chaque regard, chaque pas qu’il 
fait , lui préfente, il tempere, par l’efprit de mortification, le plaifir doux & flat- 
teur qu’il y a à cultiver foi-même les plantes & les arbres qui couronnent fi vo- 
lontiers nos foins de fleurs & de fruits, dont les beautés fuyantes & paflageres 
nous avertiflent fans cefle de n’afpirer qu’aux éternelles. 

J'ai vü des dévots folitaires enchérir fur ces pieufes réflexions, & dire à la 
louange de l’agriculture , qw’étant née avec la terre, les plantes en ont été les 
Prémices; que nos premiers peres ne vivoient des huit & neuf cens ans, que 

Parce qu’ils menoient une vie champêtre & fobre , ne fe nn que de fruits 
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& de légumes; Homines frugi ; que les cantiques font pleins des beautés de 
la campagne; que tout eft champêtre dans le ftyle, dans les comparaifons & dans 
les paraboles de Ecriture fainte & de l’Eglife ; que Parbre de la Croix, dont le 
fruit nous a rendu La vie que Le fruit d'un autre arbre nous avoit ôtée, étoit de 
quatre fortes de bois, le pied de Cedre, le corps de Cyprès, le travers de Pal- 
mier, & la table de l’infcription d'Olivier. 

Un Guerrier traitera ces penfées monacales de pieufes bagatelles; mais, 
rendu à lui-même & revenu de fa fureur martiale, il {e plaira toujours à voir à 
la campagne, la terre, l’air & l’eau lui obéir. Les garennes, les campagnes, les 
bafle-cours, les étangs fe peuplent & fe dépeuplent à fon gré; la terre s’ouvre 
pour lui fous le {oc ; les bois tombent devant lui; les plaines & les vallées n’ont 
de dépouilles que pour lui; les fleurs & les fruits qw’il voit croître aux arbres, 
lui font deftinés en hommage ; les plus vives couleurs des jardins les mieux culti- 
vés ne font que pour paroître à fes yeux; les oifeaux s’arment contre les oifeaux; 
les poiffons contre Les poiffons ; les hommes, Les chevaux, Les chiens, les bêtes 
les plus féroces, les cors, les bois, le falpêtre, l’air, tout femble s’animer poux 
Lon plaifir; & Les charmes fecrets d’une domination fi pure & fi tranquille chan- 
gent fouvent les Conquérans les plus redoutables, en Chafleurs & en Jardiniers 
les plus contens de leur folitude. 

D’autres, avides d'exemples, chercheront des illuftres feétateurs & des grands 
panégyriftes de la vie champêtre : ils trouveront que Pâge d’or s’eft paflé dans les 
campagnes ; ou, pour parler plus fürement, ils trouveront que Dieu ayant at- 
taché l’homme à l’agriculture en Le formant, tous les Patriarches, les Rois, 
Les Prophetes de fon Peuple en ont fait leurs délices & leurs occupations ; que 
Les Rois d'Orient, ceux de Perfe, ceux de Grece, en ont fait gloire, & après 
eux les Cincinnatus, les Attilius, les Scipions, les Lélius, & tous ces fameux 
Héros qui formerent la plus puiffante des Monarchies qui füt jamais ; jufques-là 
que leurs plus illuftres familles, les Pifons, les Fabius, les Lentulus, les Cicé- 
rons, les Hortenfius, les Porcius, & tant d’autres, ont pris les noms de quelques 
légumes qu’ils cultivoient, ou de quelqw’efpéce de beitiaux qu’ils gardoient ; & 
ces fiers Maîtres du Monde, qui bornoient leur gloire à leurs couronnes de Lau- 
rier, de Chêne & de Perfil, ne quitterent le goût de l’agriculture qu’en quittant 
la vertu. Du moins nous avons encore quantité de plantes qui ont retenu jufqu’à 
préfent le nom des hommes du premier ordre qui en ont découvert les vertus ; & 
il n’y a rien que toute lantiquité profane, {ur-tout nos Gaulois & nos Ger- 
mains, n’ait fait pour éternifer le refpeét & l’amour qu’ils avoient pour l’agricul- 
ture. Le premier Roi de Bohême voulut qu’on confervât précieufement {à char- 
rue, fon chapeau & fes guêtres de laboureur, & qu’on Les expofât {ur l’autel au 
facre de tous {es fuccefleurs. J’oferois même dire que nos Rois de France n’ont 
été long-tems que de très-puiffans cenfiers, puifque le principal revenu de ceux 
des deux premieres Races confiftoit dans les térres conquifes fur les Romains, 
les Bourguignons & les Vifigots, qu’ils faifoient valoir toutes par des valets, & 
qu’ils pañloient prefque tout leur tems à voyager de l’une à l’autre, & vivoient 
des produétions de leurs fonds, en les faifant vendre pour leur compte, quand 
ils étoient régalés par les Seigneurs ou par les Communes. De même les Roïs 
d'Afrique, ceux d'Orient, les anciens Empereurs de Conftantinople, ceux de 
Turquie même, & (ce qui eft de plus furprenant) ceux de la Chine, donnent 
dans le goût de l'agriculture ou du jardinage, qui en eft une partie; & la loi de 
Mahomet oblige les Empereurs mêmes à favoir le labourage ou le jardinage, 
& à en faire preuve, avant de monter fur le trône. Les exemples de Dioclétien & 
de Charles-Quint, qui fe font démis de l'Empire pour jouir des délices d’une 
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vie privée & champêtre , font préfens à tout le monde. Le Chancelier de PH6- 
pital & PAmiral de Coligny ont donné de pareils exemples, De nos jours, 
le grand Condé qui a pañlé par-tout pour un des plus grands Princes & un des 
plus grands efprits du monde, a quitté, pour fa retraite de Chantilly, tout ce 
que lPéclat de fes conquêtes, de fa naïffance & de la plus belle Cour qui fût 
jamais , pouvoit avoir de féduifant ; & depuis lui, les Harlays, les le Peletiers, 
les Pontchartrains, fe font volontairement dépouillés des premieres Charges de 
la Robe & du Miniftere, pour goûter à longs traits Les charmes de la vie privée 
& champêtre , que Cicéron, Virgile & tant d’autres ont fi vivement & fi élo- 
quemment décrits. a 

C’eft ainfi que lagriculturéieft le grand théatre de la nature, qui £ prête & 
fournit à tous les befoins & tous les goûts, tant pour l’efprit que pour le 
corps. Il feroit à fouhaiter que l’on füt plus {enfible qu’on ne Peft à cette vérités 
car les préceptes de cet art font à portée de tout le monde, & il ny a perfonne 
qu’ils n’intéreflent, foit qu’on ait du bien en fonds, ou qu’on n’ait que fon favoir- 
faire. En s’appliquant à l’agriculture, on occuperoit une infinité de fainéans & 
de miférables, on négligeroit le frivole pour s’adonner à ce qui eft vraiment 
utile ; & par-là on feroit riche en faifant valoir fes propres fonds ou ceux d’au- 
trui, au lieu de refter dans l’indolence, ou de courir après des richefles d’in- 
duftrie , également difficiles à acquérir & à conferver. On ne verroit pas tant de 
terres incultes ou ftériles, parce qu’elles font mal cultivées : l’homme qualifié ne 
feroit point trompé dans ce qu’on exécute, par fes ordres, dans fes terres ou dans 
fes jardins, pour fon utilité ou pour fon plaifir : le Bourgeois fauroit l’art d’o- 
bliger la nature à ne rien refufer à fes {oins : le Noble, le Roturier ;le grand 
Seigneur & lPArtifan auroient le fecret de fertilifer, de conferver & de perpé- 
tuer leur héritage jufqu’à leur derniere génération, & l’on dévoileroit infenfi- 
blement ce que la nature a de plus caché. Ce n’eft pas en confiant fes domaines 
& fes jardins à des gens qui ne font laboureurs ou jardiniers que de nom, & 
pour attraper de lPargent, qu’on parvient à ces heureux effets ; il faut s’y appli- 
quer avec affection & avec goût. 


CHA PER ES: LE 
Affiette & dérails des pièces néceffaires à une Maifon de Campagne. 


É OMME nous avons ici à donner Îe plan & l’économie générale d’un bien 
de campagne, nous fuppofons un champ brut qu’il faut bâtir, habiter & faire 
valoir. 

Avant que de le bâtir, c’eft au maître à confidérer ; 1°. fi {a cuifine eft bien 
fondée; 2°. fi le champ eft bien à lui ; s’il n’y a point quelque mineur, quelque 
douairiere , quelque créancier, ou quelque fupérieur, qui puiflent l’inquiéter ; fi 
les formalités du décret & de la licitation, qui font les voies les plus füres pour 
acquérir, font bien remplies ; fi le tems que le Seigneur, de qui le bien releve F 
les parens de celui qui l'a vendu, & le vendeur même ont pour retirer cet héri- 
tage, eft écoulé fans retour; car il y auroit de limprudence à y faire la moindre 
dépenfe auparavant. Je confeille même à notre acquéreur de faire arpenter & 
borner avec {es voifins tout fon héritage avant que de bâtir, afin que les plus 
hargneux n’ayent plus rien à lui dire, qu’il foit für de ce qu’il a, & qu’il bâtiffe 
& Le régle fur cette affurance. 
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Nos anciens eftimoient beaucoup le levant & le midi, un peu moins le cou- 
chant, & ils rejettoient le nord comme dangereux & mal fain. Il y a encore des 
gens de ce goût, & ils peuvent fe fatisfaire ; mais, comme à la campagne il y a 
toujours aflez d’air, on s’attache plutôt à la bonté de la terre, qu’au refte. Quand 
on eft le maître de l’affiete du bâtiment, on aime à le voir expofé fur une col- 
line agréable qui préfente d’un côté en face une vüe ample & gracieufe, &, s’il 
fe peut, toutes les terres de la maifon d’un feul coup d’œil ; & de l’autre côté, 
une croupe douce & bien plantée qui donne de l'abri à la maifon, fans être dé- 
fagréable à la vûe. 

Nos peres avoient encore en recommandation les lieux environnés de colli- 
ñes, parce qu’ils les croyoient plus fertiles que les autres ; mais l'expérience nous 
fait voir tous les jours le contraire : l’avantage d’une telle fituation ne peut fe 
fentir que dans les pays où le plus grand revenu fe tire des Oliviers, ou autres 
arbres, qui croiffent mieux fur des collines que dans des fonds. 

Une grande riviere, un grand Seigneur & un grand chemin font trois mauvais 
voifins pour les terres. Quant aux maifons, elles fouffrent moins du voifinage du 
dernier, que des deux autres. On conçoit pourtant aifément que Péconomie 
nous doit faire contenter de La maifon de campagne que nous avons d’héritage 
où d’acquifition, quoiqu’elle n’ait pas tout ce que L'art, la volupté & l’avidité 
des hommes demanderoient. 

Comme l’architeéture n’eft point l’objet de cet ouvrage , nous ne voulons ici 
qu’un bâtiment fimple mais commode pour loger gracieufement un Particulier 
aifé dans un de fes biens de campagne, où l’économie demande principalement 
les piéces nécellaires & utiles au domaine qui en dépend. 

Pour bâtir, il y a quatre chofes à confidérer. 1°. L’afliette de fa maïfon. 2°. Les 
appartemens ou autres piéces qui doivent la compofer ou l'accompagner. 3°. Les 
matériaux néceflaires pour la bâtir. 4°. Sa conftruction. Je parlerai des deux pre- 
miers articles dans ce Chapitre-ci, & le refte fera traité dans le Chapitre fuivant, 


Afiette de la Maifon de Campagne. 


I. Le lieu où l’on veut lavoir, eft ce qui s'offre d’abord. On doit toujours 
préférer les lieux habités à ceux qui ne le font point, quand ce ne feroit que 
par la raifon que dans Les lieux habités on eft probablement für de [a bonté de 
Pair & de la terre, & cela par expérience ; au lieu qu’on ne peut connoître l’un 
& l’autre dans les lieux inhabités, que par des conjeétures qui font fouvent trom- 
peufes. Si néanmoins, par affettion, ou par quelqu’autre raifon, on veut habi- 
ter un endroit folitaire & brut, il faut en connoître la fertilité & la falubrité; 
par l'air, par les eaux, & par la qualité & la quantité des produétions qui y 
croiffent , comme je le dirai plus amplement au premier Chapitre de la feconde 
Partie de cet Ouvrage. 

Quant aux eaux, pour être bonnes & faines , il faut qu’elles partent d’une 
fource qui ne tarifle jamais ; qu’elles foïent fans couleur, fans odeur & fans au- 
cun goût; qu’elles ne laiffent ni marque ni ordure dans les vaifleaux, & qu’elles 
cuifent promptement les légumes. À l’égard du poids des eaux, la différence 
n’en eft pas aflez fenfible & aflez [ûre pour qu’on s’y régle. 

Le lieu fera bon pour s’y établir, s’il eft fertile, s’il a en abondance les prin- 
cipales commodités de la vie, & les matériaux propres à bâtir ; fi le voifinage en 
eft bon ; s’il eft proche d’une bonne riviere, & d’un bois à chauffer & à hayers 
dans une diftance raifonnable des villes & des grands chemins, fans en être ni 
trop près ni trop loin, pour qu’on puifle profiter de ce qu’ils ont d’utile pour le 
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débit des denrées, & pour Les fecours, les commodités & les plaifirs de a vie, 
fans avoir l'embarras des vifites & des pañlages trop fréquens. 

IT. Le bâtiment champêtre & {es dépendances feront affis en un lieu plein, 
ferme, & non boflu ni raboteux, où les fouilles qu’il faudra faire pour les fon- 
dations , ne foient ni trop dures & mal aifées, ni trop molles & trop profondes, 
parce qu’il en coûteroit trop à y fouiller & fonder. Par la même raifon, on ne 
doit point, autant que lon peut, pofer fon bâtiment fur une place de grand prix; 
& même quand la chofe eft égale pour la vüe, pour l'air & pour la facilité des 
avenues, il eft à propos de choifir pour le fol de la maifon & du pourpris,, l’en- 
droit le plus aride du terroir, afin de profiter des terreins qui font de bon rap- 
port, d’autant plus que les jardins, les vergers, les clos & autres lieux, qui 
compofent l’énceinte ou le pourpris de la maifon, quelque ftériles qu’il foient, 
peuvent être amendés facilement, parce qu’ils font à portée. 

IT. L’affiette de la maifon fera agréable, fi elle eft dans un lieu de facile 
abord & fec, pour la commodité des promenades & des avenues ; fi elle eftun 
peu élevée, bornée d’un côté par des montagnes éloignées de quelques lieues. 
comme de deux ou trois; & de l’autre, libre à perte de vüe, ayant un payfage 
diverfifié de plaines & collines, de forêts, rivieres, prairies, terres labourables, 
vignes, villages & hameaux; & enfin tournée en face de la principale entrée, & 
placée au milieu, ou du moins à portée de tout le domaine qui en dépend : {ur- 
tout qu’il y ait de l’eau pour les befoins de la maifon & des beftiaux. 

On remarque que les maifons bâties dans le fond des vallées, fouvent même 
au milieu des eaux, font moins mal-faines que celles qui font fur les côteaux de 
la même vallée, parce que les brouillards, en s’élevant, s’écartent fur les cô- 
teaux: & même les habitations du côteau feptentrional font plus fujettes aux 
fiévres , aux catarres, & autres maladies, que celles du côteau méridional, parce 
que celui-ci eft plus efloré par le foleil levant & par les vents du nord. 


Du Corps de Logis du Maître. 


Ce bâtiment doit être (pour la régularité & pour la commodité) entre cour 
& jardin, vis-à-vis la principale entrée , & détaché des piéces de la baffe-cour. Si 
on eft tout-à-fait maître de fon afliette, on obferve que fes quatre encoignures 
foient oppofées aux quatre vents principaux, afin que ces vents, qui font les plus 
violens, faflent moins d’effet en prenant le bâtiment en flanc, que s’ils Le pre- 
noient en face : il eft bon que les principales vues foient vers le {oleil levant 
des mois de Mars & de Septembre. 

On éleve les bâtimens de campagne moins hauts que ceux des villes, parce 

wils font plus expofés aux vents, & on ny fait ordinairement qu’un étage. 

Une maifon de campagne, fimple & commode , peut être compot£e par bas 
dun veftibule avec deux ou trois piéces principales, & quelques petits accom- 
pagnemens de chaque côté du veftibule, afin qu’il y en aît un pour le maître & 
Paütre pour Le commun. Du veftibule on entrera d’un côté dans une chambre, 
avec antichambre, cabinets & garde-robe ; & de l’autre côté, dans une falle pro- 
pre, précédée d’un fallon, qui fervira à manger & pour les domeftiques , afin 
de ne point trop embarrafler la cuifine qui en fera voifine, & qui aura fes four- 
feaux de maçonnerie élevés de deux pieds & demi ou environ, avec un puits, 
une pierre à laver, &'autres commodités proportionnées à l'étendue du bâti- 
Ment & à {a dépenfe du maître. : me 

pratiquera auprès de la cuifine, ou dans la cuifine même, une Fruiterie, 
& un Garde-manger qui fert à ferrer les viandes : on l’expofe, ainfi que la 
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cuifine , au feptentrion, ou au couchant; & jamais au midi parce.que les viandes 
{ont fujettes à fe corrompre à cette expofition. 

On rangera encore la Lairerie du côté de la cuifine, en un endroit frais & noi 
expofé au foleil; elle fera voûtée, s’il fe peut, & un peu grande , afin de fervir, 
tant pour le laitage que pour d’autres vivres ; on aura foin de n’y point Jaifler de 
pañlage pour les chats, & de la bien enduire de mortier, afin que les rats n’y faf 
fent point de dégît ; il faut fur-tout la tenir bien propre. 

La Cave, pour être fous l’œil du maître, fera creutée , non pas dans la bafle- 
cour, mais fous le maître-logis. Les plus profondes font toujours les meilleu- 
res, parce qu’elles font plus à couvert du grand chaud & du grand froid , qui y 
font un tort égal: on leur donne ordinairement quinze à feize pieds de large, 
far neuf à dix de long. Plufieurs perfonnes eftiment les caves étroites & lon- 
gues, peu claires & bafles de voûte ; & ils préferent les voûtes faites en anfe 
de paniers, aux rondes, parce qu’il eft plus facile d’y ranger les vins & d’y en- 
gerber les tonneaux ; on prendra garde fur-tout que la cave ne foit près d’un 
cloaque ou autres lieux de mauvaife odeur, qui corromperoient les vins. Il y a 
de l’économie à la tenir garnie de bons chantiers de bois de chêne, afin que les 
tonneaux ayant l'air en-deffous, coûtent moins d’entretien, & que les boiflons, 
ainfi que les vaifleaux, fe confervent mieux. IL faut encore que la cave foit ac- 
compagnée d’un caveau couvert de fable frais, & garni de planches pour les vins 
fins en bouteilles & les liqueurs. 

On doit auffi avoir du même côté de la cuifine un Fournil ou Boulangerie; 
pour y faire le pain & autres gros ouvrages du ménage: il y aura un, ou même 
deux fours, l’un pour le pain & l’autre pour la pâtiflerie. 

Le Four {era étroit d’entrée, bas de chapelle, (c’eft-à-dire de voûte); & s’il 
avance en faillie hors du bâtiment , il faut Le couvrir, afin que Peau des pluies 
ne tombe point deflus ; elle lui ôteroit une partie de fa chaleur, & le dégrade- 
roit en peu de tems: il eft bon que la bouche du four foit dans la cheminée ,afin 
que la fumée s’exhale par-là. 

Sur le Four fera endroit à bulter la farine, & le deflous fervira à mettre les 
cendres & les uftenfiles de la boulangerie, comme pelles, patrouilles, fourgons ; 
baquets, tables & tamis de plufieurs fortes. 

On place aujourd’hui l E/calier dans un des coins du bâtiment, afin qu’il ferve 
par-tout, & que le refte du terrein foit libre, en forte qu’on en puifle faire plu- 
fieurs piéces de plein-pied, tant en face qu’en aîle. On fait les efcaliers entiers 
pour les grandes maifons , les efcaliers vis pour les moyennes, & les vis feuls 
pour les petites ; c’eft de la dépenfe qu’on veut faire & de lhabileté de ouvrier 
que dépend cette principale piéce du bâtiment, c’eft pourquoi nous remarque- 
rons feulement que le tout doit être ménagé, en forte que les portes des cham- 
bres foient au milieu des palliers ; que les jours y foient bien diftribués, & que 
les repos & palliers des grandes maïfons ne portent point fur aucune charpente- 
rie, mais fur voûte, de peur qu’en cas de feu on ne püût s’échapper & defcendre 
par lefcalier, dont le repos feroit brülé. Les palliers doivent encore avoir du 
moins la largeur de deux marches, & être aufli longs que larges. 

La Foffe des privés {e place ordinairement fous l’efcalier. On met le tuyau au 
coin & dans l’épaiffeur du mur, & les fiéges au galetas ou le plus haut qu’on 
peut, afin que odeur r’aille point jufqu’aux appartemens. Pour que le tuyau 
foit moins fujet à crever, on le fait à Paris, de poterie de terre bien cuite & 
bien plombée : les piéces font pofées l’une dans l’autre, & collées avec bon 
maltic & ciment, 


Des 
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La maifon de campagne , quoique fimple , fera élevée d’un étage , compofé 
au moins de trois chambres & de deux cabinets, outre les galetas que l’on peut 
pratiquer pour les domeftiques. 

Nous remarquerons , pour ceux qui ne voudront point s’en tenir à cette grande 
fimplicité , que l’on fait les falles un peu plus longues que larges, entre cour & 
jardin , la cheminée pofée dans le mur d’entre cour & jardin ; & de chaque côté 
on ouvre deux fenêtres en face l’une de Pautre , pour avoir plus dé jour. 

Nous faifons les chambres quarrées, & on y place les lits vis-à-vis, ou à côté 
de la cheminée , que l’on approche, pour cet effet, plus près des fenétres : on 
n’en met aucune proche du lit, fur la longueur duquel on a auffi foin que la 
porte ne regarde point, & cela à caufe des vents coulis : on obferve autant que 
l’on peut , d’oppofer Les portes les unes aux autres ; de faire que les chambres 
foient percées des deux côtés parallèles, & que les jours foient de fymmétrie en 
dehors & en dedans. 

On a foin que ces piéces foient accompagnées de toutes les commodités con- 
venables , & fur-tout qu’elles foient bien dégagées. 

On fait les anti-falles plus petites que les falles , Les anti-chambres & les anti- 
cabinets plus larges que les chambres & les cabinets , & la gardé-robe n’a or- 
dinairement que Les trois quarts de la chambre. Le goût regnant eft de mettre 
au rez-de-chauflée toutes les piéces d'honneur & de parade ; on diftribue tout 
le haut en petites piéces, pour y avoir toutes les aifances , chaque petite cham- 
bre accompagnée de fon cabinet & de fa garde-robe : Le tout de plein-pied 
bien enfilé, bien éclairé & bien dégagé par un corridor, ou des efcaliers placés 
dans les angles des bâtimens. 

On ne donne à préfent à l’appui des fenêtres au plus que deux pieds & demi 
de hauteur en dedans, fur environ dix pouces de large , afin d’avoir plus de jour 
& de vüe. 

De même, on ne donne aux cheminées ordinaires que tout au plus quatre 
pieds de large, fur trois & demi de hauteur fous le manteau , parce que le feu 
s’apperçoit moins ; & il ne fume pas tant quand Les manteaux des cheminées font 
bas. On fait les manteaux des cheminées fuffifamment étroits par le haut, & en- 
core plus par le bas , afin qu’elles ne foient point fujettes à la fumée, & l’on en 
conduit les jambages en hotte par le dedans, & non point à plomb ; ou bien on 
rétrécit le paffage de la fumée en exhauffant Le foyer , abaiffant le manteau, 8 
refferrant l'ouverture du bas de la cheminée entre les jambages. 

Les Greniers regneront fur le maître-logis ; les planchers en feront garnis de 
plâtre , fur lefquels on répandra du fang de bœuf; il fert à durcir le plâtre : on 
peut auffi Les carreler , le bled y eft moins fujet à la vermine , & à prendre Podeur 
de la poufliere : ils doivent être bien airés , fur-tout du côté que vient le vent de 
bife ; & comme ils méritent beaucoup d’attention, il faut, autant que Pon peut s 
les faire à l’endroit le plus élevé de la maïfon, & en placer les ouvertures au {ep- 
tentrion ou à lorient, afin que les grains ne foient point expofés aux vents 
chauds du midi, ni aux vents humides du couchant, qui les feroient gâter : 
les vents du nord & du levant font néceffaires pour efforer , rafraîchir & con- 
{erver le grain fec. IL doit y avoir des foupiraux au haut des greniers, pour don- 
ner entrée à l'air, & laifler fortir la vapeur chaude que le bled exhale: c’eft pour- 
quoi les greniers ne doivent point être lambriflés, & ils ne fauroient être trop 
élevés, afin qu’au travers des joints des tuiles, la vapeur puifle + fe diffiper 
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fans échauffer Pair. Il faut avoir grand foin de faire ferm 
elles font expofées au midi, pendant le tems hum 
tems chauds; il faut auffi faire une efpéce de clôture aux fenêtres , avec un treillis 
de fer, avec des lattes ou autres chofès > Pour que les chats, les fouines, les oi- 
feaux & les autres animaux ne viennent point faire de dégât dansles grains. Tous 
les lieux élevés d’un grand corps de logis, ne font pas également bons pour 
{ervir de greniers : il ne faut point placer les bleds, par exemple, au-deflus des 
celliers & autres endroits humides , parce qu’ils y prennent un goût de relan & 


une mauvaife fenteur : fur-tout que l’on évite de mettre les grains au-deflus des 
étables & des écuries ; ils ne Manquerolent point d’y acquérir un goût infiniment 
plus mauvais & plus 


défagréable ; ils y font prefque toujours gourds, & tien- 
nent les uns aux autres. 

Enfin, quant aux Couvertures , on couvre Îes toits de 
tuile, de bardeau , de gluis ou de cl 


er Les fenêtres, quand 
ide , la pluie & les vents » OÙ 


plomb, d’ardoife, de 
haume. Plus la matiere dont on couvre eft 
pefante, plus le toit doit être abaiflé. Si on couvre d’ardoife , on fait ordinaire 


ment la hauteur du toit égale à fa largeur ; mais pour la tuile, on n’y donne de 
hauteur que les deux tiers > Où tout au plus les trois quarts de la largeur; s’il y a 
des croupes,, c’efti-dire ; quelque bout ou côté qui ne foit point bâti en pignon, 
Mais couvert en penchant, comme le refte du comble, ces croupes doivent être 
tenues plus droites que les autres couvertures. 
Quant à la forme des couvertures , on les fait à l’ancienne mode ou à la Man- 
Jarde ; car les dômes & les terraffes ne font point de mon fujet. Autrefois on ne 
faïfoit que des couvertures droites, hautes, & wayant de cha 
feule pente terminée en pointe au comble ; à la vérité, ces fortes de couvertu- 
res donnent moins de prie au vent : elles facilitent l'écoulement de neiges & 
des eaux de pluie, qui pourroient croupir fur les toits, ou les pénétrer en tems 
d'orage , où À La longue, fur-tout fi la gelée les y faififloit, particuliérement dans: 
les pays froids : c’eft pourquoi les couvertures hautes femblent y être néceflai- 
fes ; mais il y a long-tems qu’elles ceflent d’être dufage à Paris & prefque par 
toute la France, parce qu’elles coûtent beaucoup en charpente & en couverture ; 
Pefpace qu’elles enferment eft petit, on y perd beaucoup de place, & les toits 
en {ont plus expofés au battage des vents , parce qu’ils montent trop haut. Pour 
remédier à cela, on a inventé de nos jours les Manfardes, ainf appellées du 
nom du célébre M. Manfard, à qui on attribue Fhonneur de l'invention. Au lieu 
de m’avoir qu’une feule pente de chaque côté, comme les anciens toîts qui font 
droits, hauts & pointus, les Manfardes ont deux pentes, Parce que ce {ont des 
toits coupés, c’eft-à-dire, des totts dont la charpente n’eft pas droite dans toute 
fa longueur, comme aux anciens, mais brifée, en forte que le brifis y fait un an- 
gle, & par conféquent deux faces où deux pentes de chaque côté du toît. On 
trouve les Manfardes bien plus commodes ; Plus belles à ja vüe & plus utiles > 
les bois de peu de longueur y peuvent fervir, la place y eft plus quarrée, on y 
gagne fouvent un étage entier, & le vent à bien moins de prife fur le toit. On 
affeéte dans les bâtimens modernes d'empêcher qu’on ne voye les couvertures. 
Le maître étant logé, venons à ce qu’il faut au fermier , tant pour fon habita- 
tion, que pour les opérations & le détail de l’agriculture. 


ique côté qu’une 


en vins , il faudra des celliers & des prefloirs : fi c’eft en bled 


, il faut des gran 
ges : fi c’eft en foin, il faut des greniers ;: en 


beftiaux & moutons ; il faut des: 


I Parr. Liv. L Cxap, IL Diffribucion du Corps de Logis. a: 


étables & des bergeries ; & enfin pour le plaifir du maître & pour fon labourage , 
il faut des écuries , des hangards & des remifes pour les équipages & les outils 
du labourage , & pour les chaifes & carrofles. 

Il faut que la baffe-cour foit compofée de quelques bas logemens pour le fer- 
mier & les domeftiques ; qu’il y ait aufli écuries, étables , bergeries, celliers, pref 
foirs, granges, greniers , toîts à porcs, poulailliers, pigeonniers ou volieres. 

Qui voudroit bâtir toutes ces piéces éparfes çà & là & détachées , comme on 
fait en quelques endroits des Provinces, il n’y auroit pas grande fineffe , chacun 
les pourroit faire felon fa fantaifie, pourvu qu’on y ménageit Les commodités avec 
un peu de fymmétrie & de proportion. Il y a même un coup d'œil plus gracieux ;, 
& beaucoup plus de füreté contre le feu , à voir dans la cour d’une belle cenfe 
vos bâtimens ({ur-tout les granges ) ifolés avec de grands arbres , comme poi- 
riers ou ormes dans les vuides , pour donner de l'abri & rompre le vent ou le feu, 
que de voir un amas de piéces ruftiques , qu’une étincelle & un coup de vent ont 
quelquefois confommées avec tous les grains , avant qu'on y puifle donner du 
{ecours , far-tout dans les pays où on ne couvre que de chaume. 

L’ufage le plus général eft pourtant d’aflembler tous les bâtimens à côté les uns 
des autres autour de la cour, en forte qu’ils fe joignent & la ferment : de cette 
maniere on ménage fon terrein, & tout eft plus à portée. On fait la bafle-cour 
ordinairemeni-en quarré long; la principale porte en face du logement principal. 
Dans la diftribution des bâtimens on doit , en ménageant fon terrein , fuivre ce 
qui eft de plus commode, & y obferver quelque fymmétrie. 

Il faut avoir dans chaque terre tous les bâtimens néceflaires pour mettre àcou- 
vert les beftiaux, grains, foins , fruits qu’on y récolte, 8 généralement tout ce 
qu’il faut pour la faire valoir au large; mais il n’en faut point avoir au-delà ; 
car ce feroit entretenir des bâtimens pour d’autres. 

Je frois d’avis que la bafle-cour ne fût jamais l’avant-cour de celle du maître, 
mais que de celle du maître il püt voir , même de fes fenêtres, tout fon train fe 
ranger dans la baffe-cour , où on pañeroit à droite ou à gauche de fa cour, ef 
forte que tout Le beftial & tout l’attirail {e diftribuât dans fes départemens , fans 
S’arrêter dans la cour du maître 

La grange fera d’un côté avec les piéces qui la peuvent accompagner , Les éta- 
bles & bergeries de l’autre ; l: demeure du fermier en ligne avec le logement 
du maître , ou fur le chemin ou à bord de la maïfon, où elle pourra auffi avoir 
uneentrée. Par ce moyen on auratoutes chofes comme fous fa main, & Pon pourra 
vifiter facilement tout fon domaine en peu de tems. Un point important pour le 
ménage des champs, eft que le grenier , la grange & le cellier foient placés fous 
l'œil du maître, afin que fans fe déplacer, il veille fur ces trois piéces principales. 

Pour la demeure du fermier, il faut une ou deux chambres par bas pour Jui, 
8e fa femme ; une grande cuifine pour apprêter & donner à manger aux ouvriers 
& gens de la ferme; enfaite une laiterie à côté ; une ou deux petites chambres 
pour les fervantes & les enfans ; un fournil un peu fpacieux & détaché , pour 
que l’on puifle , fans danger de feu, faire la leffive & les autres groffes befognés 3: 
au-deflus de la demeure du fermier feront les greniers & réfervoirs pour Les grains 
8e fruits qui fe recueillent dans la ferme ; car pour les pailles & les foins , leur 
place fera ailleurs. Je ferois encore d’avis que les écuries , tant du maître que 
du fermier , fuflent fituées contre le mur de féparation de la cour du maître 8 
de la baffe-cour ; tant pour la commodité du maître, qui prend & laiffe fes che- 
vaux fans entrer dans la bafle-cour , que parce qu’il eft important de ne pas faire. 
de hauts bâtimens dans cet endroit ; il fufñt, fur Les écuries, d’avoir des greniers 
à foin , paille & avoine. 
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Les Ecuries doivent être près du logis du fermier, & avoir une ou deux peti- 
tes piéces qui y communiquent, tant pour placer la huche à l’avoine, que le fer 
mier doit remplir par compte & mefure, que pour placer les harnois, & cou- 
chér les valets. Il faut que les écuries ne {oient ni trop chaudes ni trop froides : 
ces deux extrémités {ont préjudiciables aux chevaux : il ne faut point auf 
qu’elles foient trop humides , il n’y a rien qui leur perde plus les pieds ; c’eft 
pourquoi elles {éront un peu élevées au-deflus du rez-de-chauflée de la cour : la 
place où font les chevaux ; doit être plus haute d’environ deux pouces que le refte 

de l'aire de Pécurie, & être bâtie en pente : elles feront un peu fpacieufes 
POUr y pouvoir mettre les lits des valets d’écurie : elles auront leur enfoncemenr 
& leur longueur garnie de rateliers & d’une bonne mangeoire, à laquelle on 
donnera quinze pouces de largeur & douze de profondeur. Vis-i-vis le 
ratelier on fera {celler dans lé mur plufieurs pieux pour y fufpendre les colliers 
des chevaux, leurs {elles , Les fellettes ; les traits, & tous les autres harnois & 
piéces fervant aux chevaux > tant de labourage que de monture ; Ou bien on les 
mettra dans la petite piéce d’à côté, comme je viens de le dire. L’écurie {era 
garnie d’étrilles , de brofles, de peignes, d’épouflettes; d’éponges, de {eaux , de 
fourches de fer, de tire-fiens » de perches pour féparer les chevaux, & autres 
uftenfiles. Les fenêtres des écuries doivent être au midi ; & jamais au levant : de 
plus, il eft bon qu'aux écuries des chevaux il y ait une petite fenêtre au nord 
Pour pouvoir les rafraîchir en été, quand ils repofent pendant les chaleurs. 
Au-deflus des écuries feront des greniers pour le foin, la paille & Pavoine. 
La Grange {era éloignée du maître-logis (de peur du feu) & placée à vûe 
& commodément pour {a décharge des grains ; grandeur fera fuivant l’étendue 
dés terres, & la porte fera auff; large que faire, afin que les batteurs aiene 
u jour: deux, trois ou quatre travées d’une hauteur de quinze à dix-huit 
pieds feront capables de contenir bien des gerbes : les pailles de froment {e- 
ront mifes dans une de ces travées , Celles du méteil dans une autre, & ainfi de 
même féparément des autres pailles. Au-deffus de l'aire de la grange, un peu 
plus haut que le jeu du fléau, on fera une efpéce de plancher avec des perches, 

; des pois ou autres. Au-dehors on 
âtira une voliere ; dont le dedans 
our le colombier : ce porche fert auf 
plufieurs autres com 


Dans les grands domaines l’aire de la grange eft percée par deux portes char 
teres parallèles, & oppofées lune à L'autre 26 


gées de grains entrent par Pune & fortent par P 


à fec & tout d’une maïn, C’eft auf un 
€ maître, quand la grange à bled, qui 
S piéces du bâtiment pour le proprié- 


eux pignons des 
bouts font de bonne Maçonnerie pour réfilter au feu qui peut y venir de dehors. 


Pour faire Paire de la grange, labourez l'endroit de l'aire qui eft ordinaire 
a grange , depuis la porte jufqu'au mur qui 


ferme ; étendez-la far Pefpace 
ficie en {oit unie; cela fait, 
-la à trois reprifes avec une batte de 
jardinier , qui eft un inftrument de bois fait exprès pour battre les allées des jar- 
dins : le manche a un pied & demi de long, & la batte ou planche à battre eff de 
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quatre doigts d’épaifleur, & de huit à neuf pouces de largeur, & autant de lon4 
gueur : elle s’emmanche dans le milieu par le moyen d’un trou qu’on fait un peu 
en penchant. Dans les pays où on ne fait point d’aire dans les granges, on les 
fait à découvert en plein champ , parce qu’on eft für des faifons. 

Il faut prendre garde qu’il n’y ait point de fentes dans l’aire, & la laïffer bien 
{écher avant que d’y battre le bled. Dans les pays où l’on cultive les oliviers, on 
détrempe la terre glaife avec de Ja lie d’huile d’olive , & on y mêle un peu 
de paille : on prétend que l’odeur de l'huile chaffe les fouris & autres bêtes 
qui nuifent aux bleds ; puis on lapplanit avec une batte , ou bien on y roule 
un cylindre qui eft une grofle pierre ronde & fort pefante ; on la laiffle fécher, 8 
À mefure qu’elle féche on la rebat à plufeurs fois , faifant toujours en forte qw’il 
ny ait point de fentes. Les laboureurs difent que le bon battage des bleds eft 
lorfqu’ils ont fué dans le tas. Il faut bien prendre garde que les batteurs qui 
font à la tâche ne laiffent point de bled dans la paille. 

Dans les pays riches en grains on a une grande grange pour les bleds, une 
autre pour les menus grains, comme avoine & orge, une troifiéme pour les 
fourrages, comme vefces, pois, lentilles, trefles, fain-foin , &c. & {ouvent 
une quatriéme pour les lins & chanvres, colfas & navettes. 

Les J’olieres des pigeons & les Poulailliers font fort bien dans le voifinage de 
la grange, contre les murs de laquelle on a coutume de les bâtir & de les appuyer. 

Les Érables & les Bergeries feront tournées d’équerre fur la ligne de la grange 
ou de lécurie, & rempliront la partie du terrein qui fera fur la couren aîle, ou 
vis-à-vis le logement du fermier , foit que ce logement foit {ur la ligne du logis 
du maître, ou fur le chemin, ou à bord de la maïfon. Les étables & les bergeries 
{e bitiflent affez légérement, & leur meilleure expofition eft au midi : quelques- 
ans les font fans planchers ; d’autres avec planchers, pour fervir de greniers aux 
fourrages , & Les beftiaux en font plus chaudement. On fait le terrein des étables 
plus bas que celui des autres piéces , afin que le fumier des vaches s’y pré- 
pare mieux par les fels des urines qui y font retenues ; il eft pourtant dange- 
reux qu’elles y croupiflent trop, ce qui cauferoit des maladies aux vaches ; 
outre les étables à vaches , il faut en avoir une particulieré pour‘les génifles 
& pour les veaux nouvellement fevrés. 

À l'égard des bergeries , elles doivent être baffes de plancher ; pour 
qu’elles foient plus chaudes en hiver 3 il faut faire en forte que l’aire de la 
bergerie foit unie , fans pierres; qu’elle aille en pente, afin qu’on la puifle 
nettoyer plus aifément, & qu'il n’y refte point d'urine, parce qu’elle caufe 
du mal aux pieds des brebis & leur gâte la laine. On ne donne de jour aux 
étables & aux bergeries que par une petite fenêtre de deux pieds de large 
& autant de haut. Quand on a des brebis dont la laine eft fine & précieufe, 
on fait l’aire de la bergerie de planches, & on y laifle quelques trous pour 
que les eaux s’écoulent, & que {a laine du troupeau foit plus propre. 

Ii faut avoir une bergerie féparée : ou couper fa bergerie en deux avec des 
claies hautes, pour féparer les agneaux d’avec leurs meres ; il faut aufli mettre 
les beliers à part. 

Entre ces piéces de bâtimens & la grange , on bâtit des Remifes, Appentis , 
Hangards , Halages ou Charteries , pour y mettre à couvert les charrettes , char- 
riots , chaïfes , carrofles, tombereaux , charrues, & autres uftenliles gros ou me- 
nus, comme tonnñeaux ; bois, hottes, paniers , &c. On s’y met en tems de pluie 
pour aiguifer les échalas, & faire des claies & autres ouvrages ; foit en été ou 
en hiver. Ces hangards font ordinairement attachés à des murs , 8e fouténus 
par des piliers de bois à deux potences qui fupportent l’entrait {ur lequel font 
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pofés les olives & les chevrons ; on les couvre de bardeau , de rofeaux ow 
de chaume. Ils font encore utiles à la volaille, pour fe mettre à labri des 
grands vents, de la pluie & du foleil ; & au-deflus on fait des greniers pour 
le foin, les gerbes, &c. 

Près des étables, on conftruira deux autres petits soîrs : l’un pour les truyes , 
& l’autre pour les verrats. Il eft néceflaire de les féparer , de peur que les 
verrats ne faflent avorter les truyes; ou ne mangent les petits cochons. Vous 
en ferez autant pour les chevres & les boucs. 

IL faut obferver, quand on bâtit un toît à porc, d’en bien paver le plan- 
Cher , & que les murs qui le ferment foient compofés de bon moilon & mor- 
tier façonnés , afin que les cochons ne puiffent ni fouir {’ ire de leur étable, 
ni en abattre les murs avec leur grouin. Pour l’empécher, il faut garnir en de- 


dans les murs ou parois de leurs étables , de douves de futaille tout-autour juf- 
qu'à certaine hauteur. 


elle doit être 
> & y avoir une porte de communication > Pour faciliter le 


des tonneaux ran- 


tier , & n’aura de jour que par quelque petite fenêtre qu’on pourra boucher avec 

i iver , loriqu’il eft un peu modéré ; car fi le froid fe fait 
le defcendre dans une 
fervira pour y mettre 
y mettra du fourrage, 
ns une maiïfon de cam- 
on y met du bois à brüler, & 


Cave ; crainte d'accident. Le grenier de deflus la vinée 
du grain, fi le plancher en eft uni ou carrelé ; finon on 
ne vinée eft encore utile à beaucoup de chofes da 
Pagne : on y conferve les vieilles futailles ; 
d’autres provifions nécefläires au ménage. 


Le Cellier eft [e lieu où lon ferre les provifions , {ur-tout pendant les gran- 
des chaleurs : on le fait un peu plus bas que le rez-de-chauflée; en quoi il 


différe de la cave. Il y a des celliers voûtés ; ce qu’on y met s’y conferve bien 


mieux : la porte du cellier doit être tournée , s’il {e peut, au nord ou au 


couchant , afin que, durant les grandes chaleurs , il Y entre toujours un air 
frais qui conferve ce qu’on y met. È 

Le Poulaillier ne {era point mal auprès des toits À porc. On le.fera quarré, 
plus long que large ; fur-tout qu’on prenne garde qu’il 
aux grands froids ni aux chaleurs exceflives 
dent beaucoup la volaille Hi i 


petites fenêtres du poulaillier à lorient. Il faut que 


murailles , bien maçonnées & blanchies dehors & dedans ; que le plancher {oit 


ferme & épais, s’il n’eft point voûté, afin que les animaux qui leur nuifent , 


uines , n’y puiflent entrer. Le poulaillier {eroit mieux 
à caufe que les poules aiment la chaleur qui leur aide à 


tre les maladies auxquelles 


mais on n’aime pas le voïfinage de ces volailles , À caufe de 
leur caquet & de leur faleté ; c’eft Pourquoi on les met ordinairement à côté du 


VERE accompagné de chaque côté 
de deux autres plus 


fenêtre garnie d’un treillis de fer fuffifant pour don 


» 
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petits. Par la même raifon , fous chaque ouverture du poulaillier , fera dreflée, en 
dehors, une petite échelle , pour aider aux poules à monter pour s’y aller cou- 
cher, ou y aller pondre dans des paniers faits exprès, qui feront attachés à la 
muraïlle , & dans lefquels il y aura du foin pour les échauffer. Quelques-uns pra- 
tiquent ces nids dans les murs mêmes , quand ils font de bon moilon : la porte 
fera toujours fermée , même à la clef, de crainte que quelqu'un ne s’avife dy 
prendre les œufs, ou que quelque chien r’aille Les manger. Il feroit bon encore 
que dans le voifinage du poulaillier il y eût quelques arbres dont l’ombrage ga- 
rantît les poules des grandes chaleurs de l'été. 

On met auprès de ce poulaillier un certain fumier qui fe fait exprès pour cette 
volaille : voici comment. On prend une grande quantité de terreau, dont on 
remplit un trou creuié exprès en pente pour que l’eau n’y croupifle point ; on 
Parrofe de fang de bœuf, fur lequel on épanche un peu d’avoine, puis avec 
un rateau on laboure le tout pêle-mêle. Ce grain répandu germe peu de tems 
après ; & le fang corrompu par la chaleur produit une grande quantité de vers 
& d'herbes qui ont une vertu particuliere pour engraiflèr la volaille & la ren- 
dre délicate ; mais il faut avoir foin, quand on commence à faire ce fumier, que les 
poules n’y aillent pas grater , car elles mangeroient l’avoine , & rien ne leveroit. 

D’autres, pour Le même effet, creufent une foffe de douze pieds en quarré & 
de fix de profondeur ; ils y enterrent des carcafles de chevaux & d’autres ani- 
maux ; ils couvrent ces charognes de terre grafle , avec quelques lits de paille de 
bled ou d’avoine hachée : le tout mis alternativement & lit par lit, en forte que 
le dernier {oit toujours de terre , & élevé au-deflus de la terre ordinaire d’en- 
viron un pied : ils laiffent ce fumier en cet état, & il ne manque point de s’y 
engendrer des vers fuffifämment pour bien nourrir & engraifler la volaille. 

D'autres réuniflent les deux manieres ci-deflus, pour faire une bonne vermi- 
nicre, en mettant d’abord dans le fond de la foffe un lit de paille haut de quatre 
doigts, fuivi d’un lit de fumier de cheval tout récent, qu’on couvre de terreau : 
on jette fur ce tout du fang de bœuf, de lavoine, du fon & du marc de raifin 
bien mélés, & ainfi alternativement jufqu’à ce que la fofe foit pleine ; & c’eft 
dans le milieu de ces lits qu’on met les charognes qu’on a , comme de che- 
val, vache , brebis, chien & autres. 

De quelque maniere que l’on fañle cett: verminiere , il faut toujours qu’elle 
foit bien expofée au midi, pour mieux germer : on ne l’ouvre que quand on voit 
les vers y fourmiller en abondance; encore ne l’ouvre-t-on que par un endroit, 
pour en tirer avec trois ou quatre coups de bêche les vers qu’on veut donner à 
la volaille : c’eft le matin qu’on les lui donne. Mais la verminiere , depuis qu’on 
en a commencé l’ouvrage , jufqu’à ce qu’on en ait épuifé les vers, doit toujours 
être (même fon ouverture } bien couverte d’épines, foutenues par de grofles 
pierres ; pour que les vents, la volaille & les autres animaux ny faffent point de 
tort. Ces vers bien ménagés fourniffent à la volaille une nourriture fi bonne & fi 
abondante, que plufieurs perfonnes font deux ou trois verminieres à la fois, 
pour n’en pas manquer : on les fait Pété , & on s’en fert lhiver. 

La Loge des Poules d’ Inde fe met contre le poulaillier ; il n’y a point tant de 
mefures à prendre : car elles n'ont qu’un certain tems pour pondre ; il n’eft pas 
befoin de paniers pour cela, elles font leur ponte à terre; & pour tout jour né- 
cefaire à cette loge , la porte fuffit. Il n”y faut que des perches mifes de travers, 
un peu plus fortes que celles du poulaillier, pour les y faire jucher ; encore ce 
foin ne dure-t-il pas long-tems ; car les poulets & poules d’Inde , quand ils font 
grands, aiment mieux coucher à l’air, même en hiver, que d’être renfermés 3 
ils engraiffent bien mieux. 
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Quant aux Oyes & aux Cannes , on leur dreffera un petit toit en quelqu’en- 
droit perdu-de la baffé-cour, qui fera fans façon, & feulement pour les garantir 
des bêtes qui ont coutume de leur faire la guerre ; car au refte , ils ne craignent 
point-l’humidité de la fiente. 

Le Colombier eft une des piéces dé la maifon de campagne qui apporte le plus 
dé profit. Autant qu’on le peut, il faut le faire conftruire à quatre ou cinq cents 
pas de la Ferme, loin de Pagitation des arbres , des chûtes d’eau, des allans & 
venans ; car lès pigeons font naturellement timides. On cho:fira fur-tout 
la partie la plus élevée du terrein pour y placer le colombier , fans qu’il y ait 
rien à craindre dé cette élévation ; au contraire , l'expérience a convaincu 

| qu’un colombier ifolé, & élevé de beaucoup au-deflus des autres , avoit pro- 
| duit moitié plus , pour le moins, que ceux conftruits dans le bas des vallons. 
Il eft vrai que l’oifeau de proye fréquente de préférence es colombiers éleyés 
& ifolés, mais il inquiéte plus les pigeons qu’il ne les détruit, ne pouvant faifir 
que ceux qui fe {éparent. Obfervez auffi de placer le colombier un peu loin de 
toute forte de piéce d’eau, afin que celle que les pigeons y vont chercher pour 
eux & leurs petits, ait le tems de s’échauffer en chemin dans leur bec , & de 
couler doucement dans leur eftomac : ce qui la rend plus faine. 
| On fait le colombier auffi grand qu’on le juge à propos, & on proportionne 
ll la profondeur, l’épaifleur & la hauteur des fondemens & des murs , à l’étendue 
1 de la piéce ; on donne ordinairement aux fondemens la fixiéme partie de {a hau- 
teur , & le double de Pépaiffeur du mur : on fait chaque mur plus haut d’un quart 
que le colombier n’eft large, & il a pour Pordinaire trois ou quatre toifes de 
diamétre dans œuvre. 

On en fait de quarrés & de ronds : ceux-ci font plus commodes, en ce que 

par une échelle tournante fur un pivot, on peut aifément vifiter tout le dedans, 
& s’approcher des nids fans s’y appuyer pour y prendre les pigeonneaux, Péchelle 
Y faifant un effet qw’elle ne feroit pas dans un colombier quarré. Le plancher 
doit être bien joint, de maniere que les vents & les rats ne puiflent entrer : la 
couverture doit aufi être bien faite, pour les mêmes raifons. Il faut que le 
colombier foit élevé fur de bons fondemens , que l'aire en foit bonne , bien battue 
& beaucoup cimentée , à caufe que la fiente des pigeons mine confidérablement. 
On doit enduite le colombier de bon mortier, & le blanchir dedans & dehors, 
car cette couleur plaît fort aux pigeons , & même les y attire. Les fenêtres ou 
ouvertures doivent regarder le midi, à caufe que les pigeons aiment à {entir 
le foleil à plomb, & principalement en hiver. 

Un colombier a ordinairement deux ceintures en-dehors , ou de pierre de 
taille, ou de plâtre, dont Pune regne au milieu du colombier, & l’autre au-def. 
fous de la fenêtre. Ces deux ceintures {ont pour repofer les pigeons lorfqw’ils 
reviennent de la campagne. 

La fenêtre du colombier doit étre accompagnée d’une couliffe un peu plus hau- 
te & plus large que la fenêtre même : on la garnit de fer blanc, & on l’attache 
bien contre le mur, pour empêcher que les rats n’y puiflent entrer. Il faut que 
cette coulifle fe haufle & {e baifle Loir & matin, par le moyen d’un cordeau pañle 
dans une poulie, qui fera attachée au-deffus de la fenêtre ; ce cordeau defcendra 
jufqu’en bas , en forte qu’on puifle y atteindre {ans peine pour le faire agir. 

La porte du colombier doit regarder la maifon, afin que de là on puifle voir 
ceux qui entrent ou fortent. On garnit le dedans de nids , autrement appellés 
boulins : ces nids font attachés au mur, ou enclavés dans les murs mêmes. I] ÿ 
en a de plufieurs façons : les uns font ronds » les autres quarrés ; les premiers fe 
font avec deux faitieres mifes l’une fur lautre, ou bien ce font des pots de terre 
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faits exprès, & on ne fait que les attacher au mur ; les autres fe font de terre ou 
torchis, de plâtre, de briques , on même de pierres. De quelque maniere que 
foient les nids, il faut toujours qu’ils foient plus grands que petits , afin que le 
mâle & la femelle puiffent s’y tenir debout. On obfervera que le premier rang 
des nids par le bas doit toujours être élevé de terre de quatre pieds, & faire en 
forte que la muraille de deffaus foit toujours bien unie , afin que les rats n°y puif- 
{ent point monter. Le nombre de ces nids n’eft point limité : on peut en faire 
tant que le colombier en peut contenir. Il faut les placer Les uns fur les autres, 
plutôt en lozange qu’en échiquier, afin qu’y ayant moins de nids fur la même 
ligne , les pigeons des nids inférieurs foient moins incommodés de la fente de 
ceux qui font au-deffous. On ne doit point élever les nids plus haut qu'à trois 
pieds du faîte du colombier, & il faut couvrir le dernier rang d’une planche large 
d’un pied, mife en pente, crainte que les rats n’y defcendent de la couverture, 

Il faut mettre au-devant de chaque nid une petite pierre plate, qui avance de 
trois ou quatre doigts en-decà du nid, pour repofer les pigeons lorfqw’ils entrent 
ou fortent , ou que le mauvais tems les oblige de refter. 

Bien des gens fe fervent de paniers d’ofier, qu’ils attachent à fa muraille : on 
peut aifément les nettoyer ; mais ils ne font pas fi propres ni fi eftimés que les 
boulins. Le deffous du colombier {ert pour mettre des poules ou des cochons, 
ou pour y placer ce qu’on veut; le colombier en eft même moins ténébreux : 
cependant ordinairement on n’y pratique point d'étage, & on le fait tout d’une 
piéce depuis le haut jufqu’en bas ; il en eft bien plus beau & plus fpacieux , ce 
que les pigeons aiment aflez. 

Il faut tenir les colombiers bien clos & bien unis au-dehors, pour empêcher 
les belettes d’y entrer. On y met ordinairement aux piliers des coins & dans le 
milieu de leur hauteur , une ceinture de feuilles de fer blanc, afin que les bêtes 
ennemies n’y puiflent pas monter. Le vraicolombier eft Le colombier à pied : les 
pigeonniers font les volieres ; fuyes & volets. 

Il n’eft ordinairement permis qu'aux Seigneurs Hauts-Jufticiers , ou à ceux 
de Fief, d’avoir des colombiers à pied : & un colombier à pied eft celui qui a 
des boulins depuis le {ommet jufqu’à rez-de-chauflée ; ainfi ceux qui n’ont pas 
droit d’en avoir, feront bâtir des volieres ; elles ne different du colombier qu’en 
ce que ce ne font pas des piéces principales , entieres & détachées, & que les 
boulins n’y commencent pas dès le rez-de-chauflée comme au colombier. 

Il y a encore la Fuye, qui eft une petite voliere qui fe ferme avec un volet. 
Ceux qui n’ont pas droit de colombier , ont des fuyes pour nourrir des pigeons 
domeftiques. Nous parlerons ailleurs du droit de colombier. 

On appelle auffi Fiyes, les colombiers qui n’ont point de couvertures ; & 
on prétend que les pigeons de ces fortes de fuyes font meilleurs que ceux des 
autres colombiers, parce qu’ils ont quelque chofe de plus fauvage. On voit 
beaucoup de ces fuyes en Beauce. 

Vis-à-vis la grange on bâtira le Preffoir. C’eft une piéce qui fait bien du profit 
au maître, parce qu’il y preflure fes vendanges ou autres fruits , & ceux des 
autres ; mais auffi cette piéce eft de dépenfe, & Les réparations en font coûteufes, 
c’eft pourquoi il ne le faut faire conftruire ou réparer que par une perfonne bien 
entendue : un prefloir fait ou réparé ; ou même conduit par un ignorant, eft en 
danger de rompre bientôt. Il y a des prefloirs à vin, à verjus , à huile & à cidre. 

La Marre n°eft autre chofe qu'une foffe plus ou moins grande, où s’amafle 
l’eau des pluies, & qu’on augmente par l’écoulement des ruifleaux qu’on y fait 
aboutir par des tranchéés : c’eft pourquoi le terrein d’autour de la marre fera un 
peu en pente, pour que toutes Les eaux s’y amafñlent. L'entrée de la ee doit 
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être auf en pente, pour que le bétail y puifle defcendre aifément. Les bonrres 
marres font toujours celles où l’eau fe conferve le plus, & où elle eft La plusbelle 
& la plus faine. On creufe la marre dans un des coins de la cour, Loin du fumier, 
fi cela fe peut, pour que Peau en foit meilleure. On l’a fait ordinairement em 
quarré long ; & hors un côté, où même hormis une fimple ouverture qu’on laifle 
à l’un de fes quatres côtés où le terrein eft pratiqué en pente pour l’entrée des 
beftiaux , on environne la marre d’un petit mur haut de deux pieds ou environ, 
revêtu d’un chaperon avec un larmier d’un pouce de faillie. Quelques-uns fe 
contentent d’en paver le tour : mais il faut toujours [a placer fur un fond de plaife 
ou de tuf, & le bien cimenter, afin qu’il retienne l’eau. Il faut auf au-delà de 
la marre une bétoire ou des rigoles, pour en faire écouler les eaux quand il y 
en a trop. La marre eft d’une grande commodité, principalement lorfqw’on eft 
éloigné d’une riviere ou d’un ruiffeau : elle {ert pour y abreuver les beftiaux = 
c’eft-là où viennent barboter les oies & les canards ; fouvent même ( quand 
Peau en eft belle ) on la fait couler par des tuyaux fouterrains jufques dans les 
cuifines ; elle eft auffi d’un grand fecours contre l'incendie : on y puife Peau 
pour arrofer le jardin, étant plus falutaire aux plantes que celle de puits, qui 
n’eft point échauffée des ardeurs du foleil ; & fouvent aufli on y met du poiflon 
qui y profite très-bien, fur-tout la tanche 3 mais il faut la faire dégorger dans 
de Peau nette avant que de Ja manger , pour qu’elle ne fente point là bourbe. 
Il y à même bien des gens qui font deux marres dans leur bafle-cour, l’une pour 
le bétail & les volailles, & l’autre pour rouir le lin & le chanvre : tremper & 
ramollir les lupins, les ofiers, verges, clayons & autres chofes dont on a befoin. 
Pour avoir un Puis , il y a dés lieux où il faut creufer bien plus avant que 
dans d’autres ; mais en quelque endroit que ce puifle être, on en vient toujours 
à bout avec la patience: il ne faut point fe rebuter, car il eft certain qu’on trouve 
par-tout de l’eau. On aura foin de faire creufer le puits dans un endroit éloigné 
des retraits, des étables, des fumiers, des marres & des autres lieux qui peuvent 
communiquer à l’eau un goût défagréable ; c’elt pourquoi on bâtira le puits dans 
la cour du maître-logis. La bonté de l’eau dépend de la nature du lieu où on le 
creufe; car fi laterre eftfablonneufe ou noire, ou qu’elle tienne d’argille, de glaife 
ou de cailloutis, & pour le mieux encore, s’il y a des cailloux & du fable enfem- 
ble , il n’y a point à douter que l’eau n’en foit fort bonne. Au contraire, fi c’eft 
une terre fangeufe, ou qu’il y ait de [a craie ou du limon, on n’en répond point, 

Quand on a creufé jufqu’à l’eau, & qu’on eft parvenu fur la terre ferme , on 
à foin, en bâtiffant le puits, de laifler des trous au mur à Pendroït des fources 
qui y aboutiffént, pour qu’elles ayent leur chûte libre dans le puits. Cette eau, 
à laquelle on a creufé un nouveau lit, fe perd d’abord pendant quelque tems , 
jufqu'à ce que la terre en foit entiérement imbibée ; alors l’eau s’enfle, & le 
volume groffit à mefure que les eaux viennent. 

Dans les prés & autres lieux humides & marécageux, les puits {ont beaucoup 
plus fujets à {e tarir qu'ailleurs, & l’eau n’y vaut ordinairement rien, 

Le puits doit être toujours entretenu nettement ; il n’y a qu’à Le faire curer 
une fois l’année, & prendre garde qu’on n’y jette rien de fale : les uns ferment 
leurs puits pour les tenir plus proprement : les autres au contraire prétendent 
qu'on ne fauroit les laifler trop découverts, pour que l’air qui y entre, fubtilife 
l’eau , & la rende plus pure. 


Si on veut boire de bonne eau d’un puits, il faut en tirer fouvent : plus on 
en tire, plus elle devient légere. 


Auprès des puits, on met des ÆAuges ; il y en à de pierre & de bois : les pre- 
mieres {ont plus commodes & plus grandes, mais auf plus fujettes à caler, f 
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on n’a foinen hiver, fur-tout pendant les grandes gelées, d'en vuider l’eau par 
un trou qu’elles doiventitoujours avoir dans le bas d’une des:encoignures : c’eft 
pourquoi l’auge fera mife un peu en pente du côté du trou , afin d'y faciliter 


l’écoulement de l’eau. Ces auges fervent ordinairement pour y faire chauffer 
de l’eau en été, pour abreuver les chevaux & les vaches , fut-tout lorfqu’on eft 
éloïgné des rivieres ou des ruifleaux, & qu’on n’a qu’une marre, dont l’eau bien 
fouvent eft toute fangeufe 8 peu faine pour ces animaux. Elles fervent aufli en 
hiver pour le même effet, à la différence qu’on y met l’eau pendanties grandes 
chaleurs de l'été pour en ôter la grande fraîcheur, 8 que pendant l’hiveron la tire 
toute chaude du puits pour la donner à boire aux beftiaux. Lies {ervantes favent 
biemaufi les trouver pour y écurer leur vaifelle ou laver leur linge ; mais lor£ 
que cela leur arrive, qu’on aït bien foin de leur faire aufi-tôt vuiderles auges, 
y jetterenfuite de l’eau nette, en forte qu’il n’yrefte rien qui puifle dégoÿter un 
cheval, ou faire prendre un mauvais goût à l’auge. 

Il n’y a point à la campagne de plus grande incommodité que celle de manquer 
d’eau ; & ce malheur qui porte la défolation dans le ménage, dans les jardins , 
parmi les beffiaux , dans les plantes & par-tout, n’arrive que trop fouvent par 
les chaleurs de l'été, par la fécherefle d’une année, ou par la difpofition du 
terrein, qui fera une plaine ou une montagne fans eau, & ans apparence d’y 
en trouver. 

Ainfi les vrais Économes n’épargent ni foins ni dépenfes, pour découvrir quel- 
que voie d’eau où l’on puifle faire un puits, quand elle eft fouterraine ; ou en 
former une fontaine, quand la fource en eft'extérieure & le cours libre ; ou du 
moins'en ramafler les différentes veines, pour en compofer quelque ruifleau , quél- 
que canal, ou quelque réfervoir qui puifle {ervir au befoin, On trouvera dans le 
fecond Tome de cet Ouvrage, un article exprès fur les différentes manieres de 
découvrir, d’aflembler & d'employer les eaux. 

Souvent, au contraire, on eft fort incommod£ à la campagne par l’abondance 
des eaux : [4 crue des marres, la continuité des pluies, la fonte des neiges, & 
fur-tout les ravines & les eaux fauvages , qu’on appelle communément eaux 
bâtardes , y caufent des dérangemens & des ravages confidérables. Pour les pré- 
venir, ou du moins pour les diminuer, il faut dans les lieux par où ces’eaux ont 
coutume de prendre leur cours , faire des rigoles & des foflés à différens en- 
droits , à droite & à gauche, pour les faigner , en affoiblir le cours, & les con- 
duire dans les prés, dans les rivieres, on autres endroits où l’on veut qu’elles fe 
déchargent ; de plus, creufer d’efpace enefpace des trous en terre comine des 
puits, qu’on emplit enfuite de pierrailles, pour qu’une bonne partie des-eaux y 
tombe & s’y perde dans la terre. On fait ces puits de pierres , principalement 
dans les grandes baffe-cours. On les appelle des Bétoires en certains endroits ; on 
les placeen forte que la faumure du fumier n’y ait pas fon cours , & on les couvre 
d’une grille de fer à mailles ferrées ; ou on n’y laifle qu’une petite‘entrée , pour 
qu’il ny ait que l’eau qui y pañle, & non pas Les grofles ordures qui auroient 
bientôt comblé le trou. 

Ces Bétoires font à peu près la même chofe que ce qu’on appelle dans le jardi- 
mage des Puits perdus où Puifards. Ce font des puits ou grands trous dont fe 
fondeft de fable , par-deflüs lequel on met des pierres {éches, où 1e perdent 
toutes les eaux qu’on y jette où qu’on y conduit. L'entrée en eft bouchée par 
une grille qui arrête les grofles ordures. Quand on eft auprès de quelqueriviere, 
canal, étang ,maréçage , ou autre lieu propre à recevoir l’eau que l’on a detrop, 
on l'y fait couler par dés foffés de pierrées ou rayes couvertes, dont il'eft parlé 
ci-après au chapitre premier de la feconde Partie ; titre des T _. humides. 
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Pour revenir aux piéces de notre bafe-cour, quand on n’a point de puits, où 
qu’on w’en peut avoir qu’à très-grands frais, on fait conftruire une Cirerne en 
un endroit éloigné descloaques & autres lieux qui exhalentune mauvaife odeur, 
autrement l’eau n’en feroit jamais bonne. De plus, on prend garde que le lieu où 
on veut la mettre, ne foit point expofé au foleil. On la creufera auf fpacieute 
qu’on voudra ; trois toifes de large fur tout fens dans œuvre, & deux de haut ; 
fuffront pour pouvoir contenir aflez d’eau pour les befoins d’une maifon ; les 
murs doivent être bâtis folidement. Cela fait, & à un pied, ou un pied & demi 
de diftance, bâtiffez encore un autre mur large de deux pieds; puis entre ces deux 
murs, & À mefure qu’on conftruira le fecond , mettez de Îa glaife bien pétrie 
jufqu’en haut. Ce dernier mur fera conftruit en ceintre, de bon moilon à chaux 
& à ciment, & on mettra encore de la terre glaife bien pétrie par-deflus. Pour 
le fond, on fera un maflif de moilon de dix-huit pouces d’épaifleur ; enfuite om. 
y mettra un lit de glaife de même épaiffeur bien pétrie, avec un petit pavé par- 
deflus , façonné à fable de riviere tout ec, c’eft-à-dire fans chaux ni ciment : 
Peau el toujours claire fur un plancher bâti ainfi, & ne s’enfuit jamais. Il faut 
obferver que le fond foit tant foit peu en pente, pour faciliter Le nettoyement , 
& qu’il foit couvert de fable pour purifier Peau. 

On laiffera un trou au milieu pour fervir d'entrée dansla citerne, & pour ypou- 
voir puifer l’eau. Quant à fon ouverture hors de terre, on la bâtira comme celle 
d'un puits, à la différence qu’on la tiendra toujours fermée d’un bon couvercle. 

I faut donner Le tems à ce bâtiment de fe bien {cher avant que d’y mettre de 
Peau. On doit fe fervir de ciment fin, fait avec des tuileaux, & employer de 
bonne chaux vive fraîchement éteinte : ce mortier eft propre pour les ouvrages 
qui {e font dans l’eau. 

Quand la citerne eft bâtie, il faut au-deffus de la voûte , dans une encoignure 
& du côté d’où doit venir l’eau, bâtir avec du moilonunemaniere d’auge longue 
de quatre pieds & haute de déux , percée en rond dans le fond d’un den i-pied 
de diametre avec une crapaudine par-deflus. Ce trou {ert pour faire couler Peau 
dans la citerne Il faut garnir le fond de 1 auge de fin fable de riviere bien net, 
afin que l’eau qui pafñle au travers { purifie mieux. 

Cette auge doit être crépie en-dedans d’un doigt de ciment, & placée {ous 
terre, couverte feulement d’une grofle pierre, avec une boucle de fer {cellée 
dans le milieu , pour la lever quand on veut la nettoyer, 

If faut remplir la citerne en automne ou au printems ; Peau de ces faifons eft 
lameilleure, parce qu’alors le nitre de Pair n’eft pas fi grofer qu’en hiver. L'eau 
des neiges fondues caufe des coliques & des diffenteries. 

À l’égard de l’eau, elle fe recueille par des gouttieres attachées au bord des cou- 
vertures du logis, & qui ont toute leur iffae dans un baflin de plomb qui recoit 
leur eau, pour delà être conduite par un long tuyau de même matiere dans Pauge, 
& enfuite dans la citerne. Il faut mettre une petite grille de fer à l'embouchure du 
tuyau qui reçoit l’eau dans Le baflin, afin d'empêcher que les groffes ordures ne 
pañlent. Il faut même nettoyer de tems en tems les gouttieres ; ce foin contribue 
beaucoup à la bonté de eau. Il n’y a rien qui doive être tenu plus proprement 
qu'une citerne: fi elle eft dans une cour, il faut la tenir couverte d’un toît & d’un 
couvercle fur l’ouverture par où on puife l’eau. La citerne doit être curée tous 
les ans : pour cela on empêche l’eau d'y entrer pendant qu’on tire cellequiyeR, 
& on n’en laifle qu’une petite quantité dans le fond pour la balayer. 

Les Fumiers qu’on tire de deffous les beftiaux » doivent être mis dans un coirr 
de la baffe-cour, à côté, s’il fe peut, des écuries ou étables. L'endroit où on les 


mettra fera un peu creufé, & même £ on en pave Le fond, les fymiers qu’on y 


entalfera y trouveront toujours un peu d’eau pour les tenir humides & leur con- 
ferver leurs fels. Il y en a qui font exprès une cour à fumier dans un des coins de 
la baffe-cour, pour plus grande propreté. Ce fera un avanta e pour la volaille, 
fi ce fumier eft placé à couvert du vent du nord ou de bife; É volaille s’y plaira 
mieux. Souvent même on fait dans la bafle-cour deux différentes places à fumier: 
Pune pour retirer & pourrir le nouveau pendant La premiere année, l’autre pour 
ÿ mettre comme en dépôt Le vieux fumier, qu’on porte delà fur les terres. Ces 
deux places à fumier doivent étrele plus éloignées qu’il fe peut des marres & des 
puits, être toujours au-deflous des marres, & être creufées bien avant & fur une 
terre ferme , qui ne boive point lhumidité, ni les eaux dont le fumier a toujours 
befoin pour fe bien confommer & conferver fa force ; fans cela, dès qu’il feroit 
répandu für terre, il y germeroit bien vîte des graines d’herbes ou d’épines. C’efr 
auffi pourquoi quantité de laboureurs couvrent avec des claies les curures qu'ils 
jettent fur leurs fumiers, afin que le foleil ou le vent ne les defléchent point. 

Il faut encore qu’il y ait dans notre bafle-cour quelques müriers & quelques 
grands arbres, pour donner de l’ombre & de l'abri aux beftiaux & à la volaille 
contre les grandes chaleurs & les orages ; quelques pals ou perches pour les 
paons & les dindons, qui ne font jamais meilleurs que quand ils couchent à Pairs 
& il y aura des abords commodes pour aller de part & d’autre. 

On place le Chenil , c’eft-à-dire les loges à chiens, dans quelqu’endroit par- 
ticulier de la bafle-cour. On a des chiens à la campagne pour trois ufages, pour 
la chafle & le plaifir , pour la garde de la matfon, & pour celle des troupeaux. 
On parlera des chiens de chañle en parlant de la chaffe. Le Chapitre des bêtes à 
laine contiendra ce qui eft à dire des chiens de Berger. Il ne s’agit donc ici que 
des chiens.de baffe-cour qui font néceffaires pour la garde de la maifon, On leur 
fait quelque méchante loge à côté ou en face de la porte par où on entre le plus, 
& on les y tient à l’attache pendant le jour, afin qu’ils avertifient quand quel- 
qu'un vient; on les lâche la nuit, afin qu’ils défendent la maifon des voleurs, & 
qu’ils éloignent les loups , les renards & autres bêtes qui rodent la nuit. Les 
chiens de baffe-cour doivent être de grande corpulence, avoir le corps ramaflé en 
quarré, plutôt court que long, la tête grande & groffe, en forte qu’elle femble être 
la plus grande partie du corps du chien, la chair approchante de celle de l’hom- 
me, la gueule grande & fendue, les lévres groffes & avalées, le col court & gros, 
les oreilles grandes & pendantes, les yeux noirs, aflurés, ardens & étincellans cie 
poitrine large & velue, les épaules larges, les jambes groffes & velues, la queue 
courte & grofle, (c’eft un figne de force, au lieu que la queue longue & déliée 
eft une marque de vitefle,) les pates & les angles grands, l’aboi gros, haut & 
épouvantant, & qu’ils foientnoirs pour étremoins apperçus, médiocrement cruels 
& fur-tout vigilans, de bonne guette, non vagabonds, & plus pofés qu'actifs. 

On les nourrit de pain bis d'avoine ou de feigle, de farine d’orge & de petit 
lait, de brouet tiede, de féves cuites, &cc.. On ne doit point les laifler accoupler 
avant un an, ni pallé dix ; il faut même ôter à la chienne fa premiere portée, elle 
meft jamais bonne, & ne fert qu’à fatiguer la mere; ou Pempêcher de fe forti- 
fier. On ne doit lâcher qu’à fix mois les jeunes chiens, afin qu’ils en foient plus 
forts & moins expolés à {e donner quelques tours de reins. Jufqu’à quatre mois, 
il ne les faut nourrir que du lait de leur mere ou de lait de chevre, & pour cet 

effet ne garder qu’un ou deux chiens de chaque portée. À quarante jours il eft 
bon de leur rompre le bout de la queue, & d’en arracher le nerf qui va le long 
de Péchine jufqu’au bout de la queue. Il ne faut point les laiffèr manquer d’eau à 

Pattache, Au furplus, voyez à l’article des chiens de chañe. 
Le Jardin, qui fera derriere le maître-logis ; & dans lequel on ira par un vef- 
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é de fleurs, avec quelques allées de char- 


loin ou à côté il y aura un verger qui donnera fruits &'herbes. De l’autre côté du 
verger fera la pépiniere, & la bâtardiere au-deflous. On traitera de toutes ces 
chofes dans la fuite. Il faut que le fermier ait aufli derriere fa cuiïfine fon pota- 
ger particulier , outre les clos, vergers & herbages de la terre. 

Il eft bon que l’enceinte de toute cette maïfon foit de bonnes murailles, où 
du moins de fortes haies vives. On peut mettre quelques avenues au-devant de 
la principale entrée de la maïfon : on les fait ou d’ormes, hêtres, chênes, tilleuls, 
maronniers , acacias , charmilles, &ec. ou d’arbres fruitiers à plein vent, comme 
pommiers, poiriers, châtaigniers, noyers, cerifiers. 

Quand la maifon eft expolée à de grands vents, qui viennent ordinairement 
du nord, du nord-oueft ou galerne , & du couchant, on plante de ces côtés-[à de 
grands arbres de futaye, qui donnent de l’abri aux bâtimens. Il eft même toujours 
beau, utile & noble pour une terre & pour fon maître, que tout autour de fa 
Maifon, Les jardins compris, regnent, dix ou douze rangs d’ormes , chênes, hé- 
tres, ou autres arbres de futaye utiles, qui ne laïfferont que la façade ou prin- 
cipale entrée de la maifon ouverte à la vûe du lointain ; &, pour le mieux mar- 
quer, il fortira de chaque côté du bâtiment une double avenue qui fe continuera 
dans les champs, fur la même ligne. 

La Glaciere eft un lieu creufé en terre, où l’onferre de la glace ou de la neige 
durant l’hiver, pour boire frais l’été. On la place ordinairement dans quelqu’en- 
droit dérobé d’un jardin, dans un bois, dans un grand bofquet, ou dans un champ 
proche de [a maifon. 

On choïfit un terrein fec, qui ne foit point ou peu expofé au foleil: on y 
creufe une foffe ronde, de deux toifes ou deux toifes & demie de diametre par 
le haut, finiffant en bas comme un pain de fucre renverfé. La profondeur ordinaire 
de la foffe eft de trois toifes ou environ, Plus une placiere eft profonde & large, 
mieux [a glace & la neige s’y confervent. 

Quand on la creufe, il faut aller toujours en étréciffant par le bas, crainte que 
la terre ne s’afaiffe, Il eft bon de revêtir cette foffe, depuis le bas jufqu’en haut, 
d’un petit mur de moilon de huit à dix pouces d’épaïfleur, bien enduit de mor- 
tier , & percer dans fe fond un puits de deux pieds de large & de quatre de pro- 
fondeur , garni d’une grille de fer deflus, pour recevoir l’eau qui s’écoule de la 
glace, Quelques-uns, au lieu de ce mur, revêtent la foffe d’une cloifon de char- 
pente, garnie de chevrons latés, & font defcendre la charpente jufqu’au bas de 
la glaciere , dans Le fond de laquelle ils fontile petit puits pour l'écoulement de 
Peau de la glace. D’autres n’y font point de puits, ne font defcendre la charpente 
que jufqu’aux trois quarts de la glaciere, & font à deux ou trois pieds du fond 
un bâti de charpente en forme de grille, fous laquelle Peau s’écoule quand les 
grandes chaleurs font fondre la glace. 

Si le terrein où eft creufée la glaciere eft bon & bien ferme, on peut fe pañler 
decharpente, & mettre la glace dans Le trou fans rien craindre, c’eft une grande 
épargne ; mais il faut toujours garnir Le fond & les côtés de paille. 

Le deffus de la glaciere fera couvert de païlle attachée fur une efpéce de char- 
pente élevée en pyramide, de maniere que Le bas de cette couverture defcende 
jufqu'â terre, 

La petite allée par où l’on entre dans la glaciere, regardera le nord, {era lon- 
gue d'environ huit pieds, large de deux & demi, & fermée foigneufement aux 
deux bouts par deux portes bien clofes, 
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Tout autour de cette couverture, il faut faire en dehors en terre une rigole 
qui aille en pente pour en recevoir les eaux & les éloigner ; autrement elles Y 
croupiroient & altéreroient la glace. 

La glaciere ne doit avoir aucun jour, & il faut avoir grand {oin d’y bien 
boucher les trous. Pour y mettre la glace, on choifira un jour froid & fec, afin 
qu'elle ne fe fonde point, autrement il y auroit du danger, car l'humidité 
de Pair y eft fort contraire. Le fond de la glaciere fera conftruit à claire-voie 
par le moyen des piéces de bois qui s’entrecroiferont ; avant que d'y pofer la 
glace, on couvre ce fond d’un lit de paille : on en met dans tous les côtés em 
montant, en forte que la glace ne touche qu’à la paille ; on met donc d’abord un 
lit de glace fur le fond garni de paille ; plus ces lits font entañlés fans aucun vuide k 
plus ils f confervent. On bat ja glace avec des maillets für le bord de la gla- 
ciere avant de l’y jetter, afin: qu’elle fafle corps fur le premier lit de glace ; 
on en met un autre, & ainfi fucceflivement jufqu’au haut de la glaciere, fans 
aucun lit de paille entre ceux de la glace. Pour la bien entañer, on la cafe 
avec des maïlloches ou des têtes de coignées. On jette de l’eau de tems en 
tems , afin de remplir les vuides par des petits glaçons ; en forte que le tout 
fe congelant, fait une mafle qu’on eft obligé de cafler par morceaux pour en 
avoir. 

La glaciere pleine, on couvre la glace avec de la grande paille, par le haut 
comme par le bas & les côtés ; & par-deflus cette paille, on met des plan- 
ches qu’on charge de groffes pierres pour tenir la paille plus ferrée. IL faut 
fermer la premiere porte de la glaciere avant que d'ouvrir la feconde, pour 
que lair de dehors n’y entre point : en été il fait fondre la glace, pour peu 
qu’il la pénétre. 

La neige fe conferve aufli-bien que la glace dans les glacieres ; on a ramafñle 
en groffes pelotes, on les bat & on les prefle le plus qu’il eft pofible : on les 
range & on les accommode dans la glaciere, de maniere qu’il n’y ait point de 
jour entr’elles, obfervant de garnir le fond de paille comme pour la glace. 
Si la neige ne peut pas fe {errer & faire un corps , ce qui arrive quand le 
froid eft grand, il faudra jetter un peu d’eau par-deflus, elle {e gelera auffi- 
tôt avec la neige, & pour lors il fera aïfé de la réduire en mañle ; elle fe con- 
fervera bien mieux dans la glaciere, fi elle y eft preflée & battue, & un peu 
arrofée de tems en tems. Il faut choïfir de beaux jours & un tems {ec pour 
ramafler la neige, autrement elle fe fondroit à mefure qu’on la prendroit : 
il ne faut pourtant pas qu’il gele trop fort, parce qu’on auroit trop de peine 
à la lever. C’eft dans les prairies & fur les beaux gazons qu’on va la pren- 
dre, pour qu’il y ait moins de terre mélée. La neige eft beaucoup en ufage 
dans les pays chauds, comme en Italie & en Efpagne, où il n'y a point, ou 
prefque point de glace. 

Pour rafraîchir fans glace, mettez vos bouteilles (celles de verre le plus 
mince y font les meilleures) dans une ou deux pintes d’eau où vous aurez 
fait fondre une livre de falpêtre, de vitriol ou de {el armoniac en poudre : 
plutôt la diflolution eft faite, plus le froid eft grand. Pour faire durer la frai- 
cheur plus long-temps, on y jette le {1 à plufieurs reprifes , mais aufli elle 
n'elt pas fi grande. Voilà ce que l’on peut nommer de la glace artificielle, 

Ou bien rempliflez d’eau tiéde une phiole dont le col foit un peu étroit s 
bouchez-la bien, couvrez-la de neige mêlée de falpêtre & de {el commun, 
Moins elle aura d’air, plutôt Peau tiéde fe glacera. 

€ même, mêlez une demi-once d’iris de Florence, deux onces de falpêtre 
rafliné & de l’eau bouillante dans une bouteille de terre bien bouchée; defcendez- 
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la vite dans un puits profond, & dans deux ou trois heures l’eau bouillante 
fera de la glace. 


CR ARR TOR EST ET. 


; 3 : mere 
Des Matériaux , de la Maconnerie, de la Charpente , de la Menuiferie, 
du Toifé, & autres chofès néceffaires pour la confiruéion 
d'une Maifon de campagne. 


D uv or un peu l’art des bâtimens, eft une chofe qui convient à tout le 
monde ; elle eft honorable, piquante & utile pour les plus grands & les plus 
riches, comme pour les moins puiffans. C’elt pourquoi j’entrerai, autant que ce 
Livre peut Le permettre, dans le détail de cette matiere ufuelle. Il n’y a prefque 
perfonne qui n’ait à bâtir, foit par plaifir ou par néceflité, qui nait du moins à 
faire réparer, foit à La ville ou aux champs ; & ce que je dixai fera bon par-tout. 

Pour rendre la matiere plus inftruétive, fur-tout à la campagne, où celui qui 
veut bâtir ne trouve fouvent que des ouvriers peu habiles ou trompeurs, ce Cha- 
pitre fera partagé en fept articles, que les titres annonceront. Avec le fecours de 
ce qu’ils apprennent, on fera éclairé fur toutes chofes, on conduira l'ouvrage 
avec plus de facilité & de goût, & on fera moins expofé aux tromperies, tant 
des Entrepreneurs, que des Ouvriers & des Marchands qui fourniflent les 
matériaux. 

NERO EL 


Ayis économique à ceux qui veulent bârir. 


Le plaiñr fenfible qu'a tout Le monde à créer pour ainfi dire une maifon, à [a 
faire naître du fein de la terre, & à la voir élever par fes foins & fes dépentes, 
eft un plaifir enchanteur qui flatte & engage fi fort, qu’on ne’ fauroit être 
trop éclairé & attentif aux fuites de Pentreprife & à fon exécution, fur-tout 
pour l'achat & l’emploi des matériaux ; ni trop en garde contre foi-même pour 
la dépenfe où Pamour-propre & les difcours des ouvriers nous entraînent prefs 
que toujours infenfiblement. 

Celui qui fe bâtit une maifon de campagne, ne doit ni Î 
prendre au-deflus de fes forces. 

Pour éviter lune & l’autre de ces deux extrémités , il faut qu’il s’en fañle & 
trace un plan exaét qui lui donne à ui, à fa famille & au fermier toutes les 
commodités convenables ; qu’il en dreffe un bon devis; qu’il prenne avec 
ŸArchitete & les Ouvriers, & encore plus avec des amis connoïfleurs & expéri- 
mentés, les confeils & les précautions propres au fujet, & qu’il {e rende compte 
en gros & en détail de [a dépenfe qu’il faudra. 

11 doit d’abord choifir fon emplacement, & y tracer tout le terrein, même 
tout ce qu’il en faut au maître, tant en bâtimens que cours & jardins, & au fer- 
mier, tant pour fon logement que pour toutes les opérations de l’agriculture. 

On ne bâtit plus à préfent comme on faifoit autrefois, ni dans des marais où 
Von faifoit des grenouilleres, ou au plus des prifons aquatiques, qui n’avoient 
rien que de difgracienux & de mal-fain : ni fur des cimes de montagnes prefque 
inaccefibles. On s'établit volontiers aflez près des rivieres navigables, des 
grandes routes & des villes, pour en tirer des fecours, du profit & du plaifir, 
mais 


’étrangler, ni entre- 
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mais non aflez près pour que le voifinage en foit incommode, On bâtit dans l’en- 
droit de fa terre où le fol eft plus ferme, Les vües plus belles, les avenues & 
iflues , tant pour le maître que pour le fermier & les terres , plus faciles, & où 
{ont Les voifinages les moins incommodes ; en forte que les montagnes ne vous 
ferrent point trop ; que l’on foit hors du danger des crues d’eaux, foit de rivie- 
res ou de ravines ; que les bois ne rendent point la maifon trop fombre ou trop 
folitaire , ni les marécages, trop humide ou mal-faine : c’eft aufli à quoi il faut 
prendre garde pour le logement du fermier & de fes chevaux &c beftiaux. J’ai vü 
de groffes & bonnes terres décriées par cette feule raifon. En un mot, que letout 
{oit en lieu commode, fain & agréable; qu’il ne s’y offre rien de choquant, & 
que Le payfage en foit Le plus gracieux & Le plus diverfifié qu’il fe pourra. C’eft 
pourquoi la maifon fera placée , comme on l’a dit plus amplement au Chapitre 
précédent , vers la crête d’une douce colline expofée au midi ou au levant dans 
les climats tempérés, & au nord ou au couchant dans les pays chauds , à la vüe 8c 
à la portée de fes dépendances, & fur-tout proportionnée à la quantité & à la 
qualité du domaine dont elle eft le chef-lieu. 

Une autre attention que le maître doit avoir, avant que de rien conclure pour 
fon entreprife , eft d'examiner Îes fecours qu’il peut tirer de {4 terre même, ou 
de fes autres biens , foit en matériaux , comme bois, pierres , briques , tuiles, 
carreaux , fable & chaux, foit en voitures & en corvées d'hommes & de che- 
vaux de fes tenanciers , fermiers ou débiteurs. 

Ceci fait, il y a deux manieres d’exécuter l’entreprife d’un bâtiment. Ou l’on 
en charge un Architecte qui Pentreprend à {es frais & rifques , moyennant u# 
prix certain , dont on lui avance ordinairement une partie , & qui s’oblige de 
vous remettre dans le tems convenu les clefs à la main, & le tout fait & par- 
fait , fuivant le devis qu’il faut avoir foin de faire drefler par gens du métier : 
cette maniere eft fimple & fans embarras. On n’a qu’à tenir fon argent prêt aux 
termes : Les devis, la vifite & la garantie dont l’Entrepreneur eft tenu, ainfi que 
nous le dirons ci-après, vous aflurent de l’exécution. 

Ou bien on s’en charge foi-même , & on le fait faire à la tâche ou à [a journée 
par des ouvriers à qui on fournit tous les matériaux; foit parce qu’on ne trouve 
point d’Entrepreneur du total, ou parce qu’on veut épargner le profit qaw’il fe- 
roit ; foit enfin parce qu’on eft bien aife de voir tout & d’entrer dans le détail. 

C’eft principalement en ce cas qu’il ne faut rien entreprendre d’important, fans 
avoir confulté Les revenus ou les reffources qu’on peut avoir pour acquitter la 
dépenfe qui s’y fera , tant en gros qu’en détail; autrement on courroit rifque de 
s’enfevelir fous fes bâtimens : la dépenfe en va ordinairement à un bon tiers de 
plus que ce que les Entrepreneurs , les Ouvriers & nous-mêmes nous en fom- 
mes dit ,‘outre Les changemens & augmentations auxquels les bâtimens engagent 
dans la fuite. Ainf il faut fe connoître & fe ménager fur tout, & c’eft ce qui rend 
la matiere de ce Chapitre-ci intéreffante & importante, 

Le total de la dépenfe qu’on fait en bâtimens , fe partage ordinairement ; 
favoir , la moitié pour la maçonnerie, un peu moins du quart pour la charpente, 
& le refte pour les couvertures , menuiferie, ferrurerie , vitres, pavés & autres 
dépenfes néceflaires , fans compter les peintures, meubles & autres crnemens 
que la mollefle & le fafte ont inventés. 

La principale chofe dont il faut toujours fe fouvenir , tant pour la mafle en- 
tiere du bâtiment qu’on entreprend , que pour chacune des parties qui le doivent 
compofer , eft que le tout & chacune de fes parties doivent être réglés felon les 
moyens du maître, & felon l’ufage qu’il veut faire de fon bâtiment; c’eft Le 
grand point de vûe qu’il faut envifager à chaque pas qu’on fait en bâtiffant. Au 
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furplus , on doit toujours s’y propofer la folidité, la commodité & la beauté, 
Quant aux ornemens, on en ufe comme on le juge à propos, fuivant la difpof- 
tion des lieux & la dépenfe que le maître y peut & veut faire. Venons au détail. 


ARTICEE LE 
Des Matériaux. 


Les principales matieres pour bâtir, font le bois, les pierres, laterre & le fable ; 
£ar de Ja terre on fait Les briques, les tuiles, les carreaux, le ciment, & quelque- 
fois le mortier, & de la pierre on fait la chaux. Je parlerai du bois dans l’article 
de la charpente & de la menuiferie, parce qu’il mérite bien un article à part. 


Des Pierres & du Moilon. 


Les petites pierres trop dures & trop unies ne font pas propres à bien prendre 
& afpirer le mortier. Quelques-uns prétendent que la plus mauvaife eft le grès , 
< qu’il eft défendu aux Maçons de s’en {ervir, c’eft-à-dire en cailloutages & 
façon de moilon; car pour les gros carreaux & quartiers de grès, nous voyons 
quantité de bâtimens faits de grefferies qui font beaux & bons ; mais il faut que 
le grès {oit travaillé ruftiquement, car autrement il gliffe : on le pique, & pour 
cela on a des outils particuliers, parce qu’on ne le travaille pas comme la pierre 
& le marbre qui {e taillent. 
Dans les grands édifices on doit £ {ervir des pierres Les plus grandes & les plus 
dures , pour qu’ils foient plus beaux & plus folides. 
es pierres ordiñaires dont on { {ert pour bâtir, font différentes fuivant les 
différens pays ; & fi nous n’avons pas ici, par exemple, tant de marbre qu’on en 
a en Italie, nous avons en récompenfe une infinité de différentes pierres beau- 
coup plus belles & plus commodes pour bâtir. Il ny a point de Province en 
rance où l’on n’en tire de fort excellentes ; principalement aux environs de 
Paris. Outre les trois bonnes carrieres de Cliquart, de Bonbanc & de Liais 
qui {ont derriere les Chartreux, & qui fourniffent une bonne partie de la pierre 
qu’on employe à Paris , nous avons encore les carrieres d’Arcueil, d'Ivry, de 
Charenton, de Saint-Maur ; de Pañlÿ , de Saint-Cloud & de Meudon , d’où il fe 
tire des pierres d’une grandeur extraordinaire & très-dures ; de Monteflon, àtrois 
lieues de Paris, où la pierre eft d’une blancheur & d’une dureté qui approchent 
du marbre ; celle de Saint-Leu, qui eft tendre à tailler, mais qui durcit à Pair ; 
celle de Vergelé, qui eft plus dure, plus rude .& moins polie, & qui fert ordi- 
nairement pour les quais, voûtes & fouterrains (ces deux dernieres {e vendent 
Au tonneau, qui contient quatorze pieds de pierres cubes) : celles de Seran ; de 
Troffi, de Saint-Maximin , du Camp de Céfar, de Senlis , qui eff très-difficile à 
avoir, parce que la carriere n'ayant que deux pieds & demi de hauteur, & la 
pierre étant très-dure, il faut que les Carriers y foient toujours couchés en tra- 
vaillant. Celles de Berchez-l’Evêque , de Ver & de Praville au pays Chartrain ; 
celles de Vernon & de Caën, de Tonnerre, & les autres qui font dans toutes les 
Provinces de France, fourniflent d’excellens matériaux plus qu’en aucun Royau- 
me du monde : fans compter celles de Tournay, Maubeuge, Dinant, Charle- 
mont & Phalfbourg. 
On appelle Liais ou Franc-Liais > une efpéce de pierre très-dure , blanche } 
approchant du marbre blanc, & qui reçoit un poli avec le grès. C’eft I 


a plus 
dure & la meilleure de toutes les pierres, & elle réfifte à la gelée & aux injures 
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du tems, On appelle Liais Feraulr ou Faraur , la pierre qui fe trouve ordinaire- 
ment fous le Franc-Liais, & qui ne brûle point au feu , comme font la plupart 
des autres pierres : c’eflpourquoi ons’en fert aux fours, aux fourneaux, aux Âtres 
& aux jambages de cheminée. On appelle Souchet , la pierre qui eftau-deflous du 
dernier banc dans les carrieres ; c’eit la moindre des pierres, & quelquefois elle 
weft que comme de la terre & du gravois. On appelle Souchever., lorfqu’on 
la tire pour faire tombér les autres bancs du deflus. 

Lapierre de taille fe vend à la voie à Paris: à chaque voie il y a cinq car- 
reaux, c’eft-à-dire , quinze pieds de pierre, ou environ. On les appelle Carreaux 
de Pierre, quand il n’y en a que deux ou trois à la voie : quand il n’y en a qu’un, 
on dit Quartier de Pierre ; & quandil y en a plus de trois, on dit Lies ou Liba- 
ges. Les libages font encore différens des carreaux de pierres, en ce que les 
libages fe font du ciel des carrieres , ou ce font de gros moilons ; ou du moins 
de bons morceaux de pierres , dont on ne peut pas faire une pierre de taille. I y 
a ordinairement fix ou fept pierres de libage à la voie, & on Les employe pour 
les fondemens des grands ouvrages; car pour les petits on fe contente du moi- 
lon. On achete auf les pierres de taille au pied , {lon lappareïl , c’eft-à- 
dire, felon leur grofleur & leur épaifleur. 

On fait tirer la pierre en été, principalement celle qui eft fufceptible de gelée, 
afin qu’étant expofée au foleil, la chaleur diffipe toute l'humidité qui fait que la 
pierre gele. Celle qui fort la plus dure des carrieres eft [a meilleure : quandelle 
eft poreufe, elle doit être rejettée comme d’un très-mauvais ufage. Il faut fe 
fervir de celle dont on eft le plus à portée ; & pourvu qu’elle foit dure , elle 
eft toujours bonne, - 

Lorfqu’on fe fert des pierres qu’on tire des carrieres , & qu’on les achete des 
Carriers , il faut prendre garde qu’ils n’y laifflent point de Bouzin ; c’eft une trom- 
perie. Le bouzin r’eft autre chofe qu’un lit ou une couche de terre très-mal pé- 
trifiée , qu’on remarque fur les pierres forties nouvellement des carrieres, & qu’il 
faut que les Carriers abattent avant que de les livrer ; autrement on ‘en achete 
une plus grande quantité de pieds qu’on ne doit , ils deviennent inutiles lorf- 
qu’il fait les mettre en œuvre; & par conféquent c’eft de l'argent perdu, 
outre que Le bouzin eft fouvent caufe de la ruine des bâtimens où il eft em- 
ployé , parce qu’il n’a point de confiftance. 

Le moilon eftune pierré blanche affez tendre, quife tire des carrieres,, en moin- 
dres morceaux que les pierres de taille. On appelle moilon g2/anr , celui qui a le 
plus de lit, & où il y a moins à tailler pour le façonner : moilon de plar, celui 
qui eft pofé fur fon lit dans les murs qu’on éleve à plomb : moiïlonen coupe, celui 
qui eft pofé de champ dans les conftruétions de voûte : moilon pique, celui qui, 
après avoir été ébouziné, elt piqué jufqu’au vif avec la pointe d’un marteau; 
il fert pour les voûtes & les puits : & moilon d'appareil, celui qui eft équarri 
comme ‘un petit carreau de pierre. 

Le meilleur moilon et celui qui eft le plus dur , & qui fe tire du plus profond 
des carrieres. Il doit être ferme , âpre, plat & de bonneaffette, & avoir été équarri, 
puis hiverné avant d’être employé, afin qu’il ne fe caffe point à la gelée. Quand 
il y a réfifté les deux premieres années ; il dure long-tems ; mais les murs de 
moilon ne peuvent guère porter de charge : il faut même , pour leur donner 
plus de force, mettre trois lits de brique fur deux lits de moilon , outre quelques 
chaînes de briques qu’on fait d’efpace en efpace dans la hauteur du mur, & 
outre le chaperon qui doit étre aufi de briques , fi le mur n’eft pas couvert. Le 
moilon eft celui des matériaux où l’ouvrage va plus vite. Le moilon brut & bif- 
cornu , pourvu qu'il foit dur, fert aux fondemens & à garnir le dedans des murs. 
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Il faut éprouver les pierres qu’on trouve ordinairement dans les excavations 
des foffés , avant de les mettre en œuvre; car il y en a qui fe réduifent en pou- 
dre en vingt-quatre heures de tems » dès qu’elles font à l’air, & d’autres fe 
difloudent en les jettant dans un {eau d’eau. 

Les pierres de roche & de meuliere font fort eftimées pour la maçonnerie. 

Les cailloux unis , fur-tout ceux de mer , En doivent être rejettés comme maté- 
riaux peu lians, & par conféquent très-mauvais pour bâtir folidement au-deflus 


it a 


e terre; mais on peut fort bien s’en fervir dans les fondemens & dans les murs 
de fimple clôture à la campagne. 

On appelle les menues pierres de maçonnerie , du Blocage. 

Une toife de pierre fait trois toifes de mur à deux pieds de large , & une toife 
cube de moilon en fait autant à dix-huit pouces d’épaifleur. Pour une toife quar- 
rée de mur, dont la face de devant foit de pierre de taille , & le derriere de 
moilon, il faut quarante-huit pieds de terre, parce que pour les bien lier avec 
le moilon , on met quatre pierres à chaque affife , dont chacune doit avoir deux 
pieds de long , deux d’icelle étant en face, & les deux autres en boutifle alter- 
nativement, comme je l’expliquerai ci-après. 

I! faut, pour une toife d’un pied & demi d’épaifleur, le tiers d’un poinçon de 
chaux , trois tombéreaux de fable & cinq de moilons ou blocage. Pour une toife 
de deux pieds d’épaifleur , un demi-poinçon de chaux ou un peu moins , avec 
quatre tombereaux de fable & fept de moilons ou blocage, & ainfi en augmen= 
tant à proportion de lépaifleur du mur. On à pourtant expérimenté qu’un 
muid de chaux fuffit pour faire vingt-cinq ou trente toifes de muraille de 
moilons, de dix-huit pouces & demi d’épaifleur. 


Du Plûtre, 


ie © 

tre ; il eft très-commode & d’un grand ufage pour les bâtimens ; on ly employe 
crud & cuit : le plâtre crud, autrement dit la pierre de plâtre, fert pour les 
fondemens ; il { conferve entier auffi-bien que le moïlon. On employe plus 
fouvent le plâtre cuit, & dans ce cas on le délaye avec de la chaux ; il fert 
aux enduits, à lier les pierres , à garnir les murs, les plafonds & les chemi- 
nées. On en fait aufli toutes fortes d'ouvrages au moule. On appelle plâtre 
au fac celui qui eft fort menu & pañlé par le tamis. 

Le plâtre, qu’il nous faut ici pour les murs & les enduits de nos bâtimens, ef 
du plâtre cuit & mis en poudre avec une batte, La bonne cuiffon du plâtre fe 
connoît en le mouillant : quand elle eft parfaite, le plâtre a une efpéce d’onc- 
tuofité & de graifle qui le colle au doigt : quand elle eft imparfaite, il eft rude 
& ne tient point à la main. Les pierres doivent avoir été tirées de la carriere 
Tong-tems avant que d’être mifes au four, & on doit les y faire calciner à feu 
modéré & égal : c’eft pourquoi le plâtre du milieu du four eft ordinairement le 
meilleur ; la cuiffon violente le rend aride & fans liaifon , de même qu 
n’eft que de poufiere & de gravois battus à la machine. 

Afin que le plâtre fafle un bon ouvrage, il doit être employé, s’il eft pofible, 
au fortir du four & tout chaud. Il ne faut point le mettre dans des lieux humides 
Où trop aérés, ni au foleil , encore moins à la pluie : humidité en affoiblit La 
force, le foleil le defléche ; & le grand air en diffipe les efprits ; de forte 
que quand il eft battu , ce n’eft plus qu’une cendre fans aucuns els, dans lef. 
quels confifte fa bonté. 


I faut ; le moins qu’on peut, employer pendant l'hiver 


Le Plätre eft une pierre fofile, qui, pour l'ordinaire eft d’une couleur grifà- 


e celui qui 


; parce que le froid 
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glaçant l’eau avec laquelle on l’a gâché, il tombe par éclats, quand ce font de gros 
murs , & il fe fend, quand ce font des enduits. Fowerter le plâtre, c’eit Le jetter 
contre Le mur ou contre une cloifon avec le balai. 

Le plâtre crud fe vend à la toife , & le cuit au muid, qui contient trente-fix 
facs, & deux boiffleaux à chaque fac, où fouvent il ne s’en trouve qu’un & demi, 
les Plâtriers donnant rarement la mefure. On compte ordinairement le plâtre à 
la voie, qui eft de douze boifleaux ; en forte que trois voies font le muid, & 
le muid fait trois toifes de mur de quinze à feize pouces d’épaifleur, qui eft 
celle qu’on y donne ordinairement à Paris. On reblanchit ces murs avec du 
lait de chaux. 

Pour faire un plancher de plâtre , faites fondre dans une chaudiere cinq livres 
de colle-forte d’ Angleterre ou de Flandre , avec deux morceaux de chaux vive, 
& une demi-livre de gomme arabique : ces drogues étant fondues enfemble, 
il faut les mettre dans un tonneau d’eau , & de cette eau gâcher le plâtre pañé 
au fas, pour faire l’enduit du plancher d’un doigt d’épaifleur. Le plâtre ainfi 
trempé doit être plus épais qu’à l’ordinaire. 

Pour frotter ces planchers de plâtre & leur donner de [a couleur, prenez de la 
fuie de four, ou du moins de cheminée, faites-la bien délayer dans de lurine, 
& la laiffez infufer pendant deux jours ; enfuite ratiflez bien le plancher, verfez- 
y la liqueur bien infufée ; frottez-le avec des torchons ou avec des brofes ; 
laiffez bien fécher Le plancher avant que d’y marcher; & quand il fera fec, vous 
le frotterez avec des décrotoires propres , comme on fait les planchers de 
bois. On y peut faire, pour l’ornement, quelques coupurés, ou traits de com- 
partimens. 

Briqueter , c’eft contrefaire la brique fur le plâtre avec une impreflion de cou- 
leur d’ocre rouge , fur laquelle on marque Les joints avec un crochet. 


De la Chaux, du Sable, du Mortier & du Badigeon. 


La Chaux fert à lier les ouvrages de maçonnerie, & ce n’eft autre chofe que 
de la pierre qu’on a calcinée , c’eft-à-dire, qu’on a fait cuire au feu dans des fours 
bâtis exprès, & dont le feu a defléché toute l'humidité, & a introduit en 
place une grande quantité de corps ignés. Ce font ces petits corps qui caufent 
l’ébullition , lorfque l’eau a pénétré la matiere qui les tenoit enfermés ; & cette 
ébullition dure jufqu’à ce que toutes les parties de la chaux ayant été dilatées, les 
parties du feu Lien en liberté & ne faflent plus d’efforts pour fortir. La chaux 
vive eft celle qui fort du fourneau ; & la chaux éreinre eft celle qu’on délaye avec 
de l’eau dans un baflin, & qu’on réferve pour en faire du mortier. La meilleure 
chaux eft celle qu’on éteint au fortir du fourneau ; & plus-la pierre dont on la 
fait eft dure, plus la chaux eft grañle & glutineufe. Le meilleur mortier fe 
fait de celle dont la matiere eft la plus épaifle & la plus forte. 

On fait de la chaux avec les pierres, le marbre , le cailloux & les coquilles ; 
mais à proportion qu’elle eft faite de matieres intrinféquement plus grafles que 
féches , meilleure elle eft. Les pierres pour être propres à faire la chaux , ne doi- 
vent diminuer que d’un tiers, ou tout au plus que de moitié à la cuiffon : fielles 
diminuent davantage, elles n’y font point propres. 

On connoît que la chaux eft bonne lorfqw’elle eft bien cuite, blanche, grafle, 
& qu’elle fonne bien en la frappant. D’autres difent qu’elle eft bonne, quand la 
cendre qui en tombe étant mêlée avec de l’eau en maniere de bouillie, elle 
f lie au bâton avec lequel on la remue. Au contraire, quand cette cendre 
ainfi battue ne fait point corps, c’eft une marque que Ja chaux eft mauvaife, 
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D’autres eftiment que la plus pefante elt la meilleure. On la croitencore bonne, 
quand én la mouillant il en fort une fumée épaiflé qui s’éleve aufi-tôt en l'air. 

Pour fe fervir de la chaux , il eft néceffaire de la détrémper ; mais il ne faut 
pas l’employer aufli-tôt , parce que fes efprits étant {parés par la froideur de 
Veau, fi on la met en œuvre avant qu’ils ayent pû fe reproduire pat la fermen- 
tation , le mortier ne feroit pas tenace. Voilà pourquoi la chaux n’eft jamais fi 
bonne que quand on l’a gardée quelque tems après qu’elle eft délayée. On la dé- 
trempe d’abord avec de l’eau fans y mettre de fable, prenant garde de ne la point 
noyer, ni d'y mêler trop peu d’eau; ce dernier défaut la defléche trop & lui fait 
perdre une partie de fa force : La chaux étant ainfi détrempée, on la ramañle en 
monceaux , on la couvre d’un peu de fable, & l’on la laifle ainf jufqu’à ce que 
Fon en ait befoin ; pour lors on la détrempe de nouveau avec fable & eau , le 
tout mis à dofe raifonnable, D’autres détrempent la chaux fi-tôt qu’elle eft hors 
du fourneau ; ils y mêlent un peu de fable & d’eau , & en font une mañle pour 
garder ; & quand ils veulent la mettre en œuvre, ils y ajoutent éncore du fable 
& la rebroyent à force de bras avec le rabot : ils prétendent que cette méthode 
vaut mieux que la premiere ; mais felon les plus experts en maçonnerie , en 
voici une meilleure. 

Prenez de Ja chaux lorfqu’elle fort du fourneau , mettez-la fur une aire deterre 
bien propre & bien unie, à la hauteur de deux à trois pieds, de tellé longueur & 
largeur que vous voudrez ; enfuite couvrez cette chaux de bon fable de terre où 
de riviere, d'environ un pied ou deux d’épailleur, Également par-tout; jettez de 
l’eau par-deflus , de maniere que le fable en foit fi mouillé, que la chaux puifle in- 
fufer deffous fans {e brüler : fi le fable £ crevafle en quelqu’endroit par la fumée 
qui s’exhale de Ia chaux, recouvrez-le auffi-tôt pour empêcher que cette vapeur 
ne forte ; laïffez ainfi cette chaux pendant quelque tems, & vous en férvez après : 
elle aura fait un corps mou & gras comme un fromage, que vous couperez pour 
lemployer après Pavoir broyé à l'ordinaire avec bon fable : cette chaux amortie 
de la forte, fe garde dix ans, fans rien diminuer de fa vertu , & confomme beau- 
coup de fable , parce qu’elle eft extrêmement glutineufe & lianté. 

Aux ouvrages qui {e font dans l’eau, il faut employer la chaux torite chaude 
& fortant du fourneau, avec cailloux & fable de riviere , Où ciment fait de tui- 
leaux cafés qui eft encore meilleur : car avec lé tems ce mortier fe conglutine fi 
fort avec la maçonnerie, que le tout ne fair plus qu’une mañe. 

La chaux détrempée s’appelle en quelques endroits chaux fi/ée : mais la chaux 
fufée proprement, eft celle qui s’eft évaporée d'elle-même à l’air fans y mettre 
de Peau : ce #’eft plus qu’une cendre blanche qui n’eft bonne à aucun ouvrage, 
parce que tout le feu & les efprits en font diffipés. 

Les Maçons appellent Lairrance , de la chaux qui, étant détrémpée fort claire- 
ment, reflemble à du lait : on en blanchit des murailles, des plafonds & d’autres 

chofes , principalement dans les lieux où il n’y à pas de plâtre. Pour faire de bon- 
ne eau de chaux , mettez une livre de chaux dans une grande terrine, & l’é- 
teignez avec fept ou huit livres d’eau chaude ; puis la chaux ayant trempé fept 
ou huit heures, & s’étant rafife au fond, verfez l’eau par inclination & paf 
fez-la au tamis fin. Le lait dé chaux fait un plus beau blanc quand la chaux à 
été éteinte de longue main. Le dernier enduit doit être fait avec du Jait ‘de 
chaux vive, afin que le blanc en foit plus poli. 

La mefüure de la chaux eft la même que celle du plâtre cuit, dont on par- 
léra ci-après. 

Quant au Szble, il y en a de fi bon, qu’on émploye cinq & jufqu’à fept fois 
plus dé fable que de chaux : il y ena au contraire de fi mauvais, qu’il faut autant 
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de chaux que de fable. On diftingue trois fortes de fables ; celui de mer, celui de 
riviere, & celui de terre, qu’on appelle autrement fable terrein, fable de fablo- 
niere, ou fable de cave, parce que pour Pavoir il faut caver dans la terre, 
où il eft comme en magafin. 

Celui de mer féche difficilement, il ne fe lie point, & il ef fujet à des fueurs 
falines qui font crevafler la maçonnerie. Celui de riviere, qui crie en le maniant 
dans la main, pafle pour le meilleur de tous, parce qu’il eft le plus lavé & le plus 
pur. On eftime affez celui de terre, lorfqu’il fonne en le faifant fauter dans la 
main , & qu’il eft mêlé de gros grains, femblables à de petits cailloux, qui com- 
pofent avec la chaux un très-bon mortier : les fables mélés de terre ne valent ‘ 
rien , & on les défend dans les devis. On voit des fables de diverfes couleurs à 
les uns blancs, jaunes ou verdâtres, les autres rouges ou noirs ; mais la couleur 
n’y fait rien, pourvu qu’ils foient bons : on les connoît pour tels, lorfqu’étant 
mouillés l’eau n’en elt point tachante, & qu’ils ne faliffent point les mains; où 
bien , lorfqu’en les mettant fur une étoffe, ils ne la faliflent point, & n’y demeu- 
rent pas attachés comme de la terre. 

Prenez toujours le fable le plus graveleux, & ne l’employez que quand il eft 
fc; car humidité du fable affoiblit l’aétion de La chaux : il faut même , en les 
mélant, y mettre le moins d’eau qu’on pourra, & point du tout, fi on pouvoit le 
faire corroyer ainfi par les manœuvres. 

Le fable de terre dont on fe fert le plus à Paris, veut être employé aux ou- 
vrages de groffe maçonnerie auffi-tôt qu’il eft forti de terre, parce que quand il 
refte long-tems à l'air, le foleil & la lune l’alterent, la pluie Le diffout & le 
réduit prefqu’en terre. 

Le fable terrein ne confomme ordinairement qu’un quart de chaux ; au lieu 
qu’il en faut un tiers à celui de riviére ; mais l’ouvrage en eft bien meilleur. 

Un tombereau , qui eft la mefure du fable, a deux pieds de haut, deux de 
large, & quatre & demi de long; & vingt-quatre tombereaux , médiocrement 
chargés de fable ou de terre, font une toife cube.‘ Au refte, pour détremper la 
chaux & le fable , & faire de bon mortier, il ne faut fe {ervir que d’eau de rivie- 
re, de puits, de fontaine ou de pluie, parce qu’elles font fubtiles ; au lieu 
que. celles de mer ou de marais n’y valent rien & ne lient pas les matériaux, 
les unes étant trop chargées de fels, & les autres trop groferes. 

Ainf la chaux étant bien délayée , comme on a dit, détrempée avec bon fable, 
& bien pêtrie; ou, comme difent les ouvriers, bien corroyée avec le rabot à 
force de bras, & fans la laifer noyer d’eau , comme ils ont coutume de faire pour 
avoir plutôt fait, le mortier qui en eft compolé, lie parfaitement bien les pierres 
& moilons , & par-là {a maçonnerie eft de longue durée, C’eft ce qui manque 
fouvent à la campagne, parce qu’on ne fait pas bien choifir & bien employer les 
matieres dont on vient de parler: c’eft aufli quelquefois la faute du Propriétaire, 
qui léfine en bâtiflant : fouvent c’eft celle du Macon, qui fait un mauvais mor- 
tier, où qui exécute & diftribue mal fon ouvrage ; mais plus fouvent c’eft la faute 
de l’'Entrepreneur, qui veut gagñer fur les matériaux , fur les matieres, fur le 
tems, fur la façon, & fur le falaire même des ouvriers qu’il met en œuvre. 

Le Mortier n’eft autre chofe que de la chaux détrempée avec du fable, du ci- 
ment ,.ou du pouzzol, qui eft un fable particulier au terroir de Pouzzol en 
Italie, qui s’endurcit même dans l’eau, & pénétre & blanchit les cailloux. Notre 
mortier ordinaire eft de chaux & de fable : maïs quand ce mortier féche trop, il 
Weft pas de durée. Il faut aufi en Pappliquant, difcontinuer le travail plus où 
Moins de tems, felon-que le mortier eft plus long-tems à fécher & à fe conglutiner , 

füivant la faifon & le pays, afin que l’ouvragetait le loifir de s’affermir & de pren- 
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dre corps avant que d’être furchargé ; le mortier gras, c’eft--dire, où il y a trop 
de chaux, ne vaut rien non plus. 

Les mortiers, pour être recevables dans les ouvrages du Roi , doivent étre 
rierces , C’eft-à-dire, que fur deux brouettées de fable mäle de riviere , on y doit 
mettre une brouettée de chaux éteinte de deux jours dans un baflin , finon l’ou- 
vrage fe tourmente, fe fend & fe déjette en peu de jours. 

On fait auffi du mortier avec de la terre au lieu de fable , Comme nous le di- 
rons à l’article fuivant. 

Le Badigeon eft un mortier qui fe fait de recoupes de pierres de taille, dont 
on enduit & on colore le plâtre des murailles, pour le faire reflembler à des 
pierres de taille. On croit fouvent que des chaînes, des murailles, des tableaux, 
des croifées font faites de pierres, & ce n°eft qu’un enduit de plâtre coloré avec 
du badigeon. Les Maçons enferment les enduits de mortier par des naïffances 
badigeonnes. Les Sculpteurs en pierre ont aufi leur badigeon, qui eft du plâtre 
mêlé avec de la même pierre dont leur figure eft faite, que l’on met en poudre 
& que lon détrempe pour remplir les trous des figures , en réparer les défauts, 
& les faire paroître de même couleur. 

Les Menuifiers ont aufli leur badigeon , qu’ils font de fcieure de bois détrem- 
pée avec de la colle-forte , pour remplir les gerfures & autres défauts du bois. 
Elle fert de même aux Sculpteurs en bois. 

Ainfi le badigeon fert pour parer des endroits bruts que le Propriétaire vou- 
dra cacher ou embellir : il {ert auffi quelquefois à tromper ceux qui prennent la 
couleur pour {a réalité. 


De La Terre. 


Ïl eft affez ordinaire à la campagne de {e {ervir de terre glaife ou forte au lieu 
de fable, pour faire du mortier avec de la chaux où fans chaux : 1e premier peut 
s’employer pour des murs de clôtures & qui n’ont point de charge, pourvu que 
fa chaux qu’on y mêle, ait été bien amortie & bien détrempée. Cet ouvrage dure 
affez pour qu’un homme en puifle jouir : fouvent auffi manque-t-il lorfqu’on y 
penfe le moins. Pour la terre feule,, c’eft un très-mauvais mortier, parce qu’il n’a 
point de liaifon ; & on ne doit point s’étonner fi dans les villages on voit tant de 
maifons tomber en ruine en peu de tems: en cela quelques-uns courent à l’épar- 
gne lorfqu’ils pourroient mieux faire, & ils fe trompent eux-mêmes : il n'y a 
d’excufables, que ceux qui ne font pas dans un état ou dans un pays où l’on 
puifle mieux faire. 

Souvent auffi la terre fert à faire des murs de bauge, foit de pierrailles où de 
fimple torchis , comme je le dirai dans Particle troifiéme de ce Chapitre, 

La terre fert à bâtir, principalement en ce qu’on en fait la tuile, la brique, le 
carreau & le cimént. 


De la Tuile ; de la Brique, du Carreau & du Ciment. 


On les fait de terre glaife , qui eft une terre mallive, qui, de fimple terre 
qu’elle étoit , a été changée par les pluies en un corps lié & vifqueux, rempli de 
fels vitrioliques & falfureux : cela eft fi vrai, que fi on pulvérife de la glaife 
après qu’elle aura été long-tems expof£e à l’air > en mettant cette poudre dans 
Peau vous aurez un très-beau vitriol; & ce font ces {els qui rendent la glaife & 
tout ce qui en eft compolé fi tenace & fi cauftique, fur-tout quand ils font re- 
cueillis par les efprits ignés de-la chaux, & qu'ils s’entrepénétrent. 

La Tuile eft une terre glaife pétrie, féchée à l'air, & cuite au fourneau. On 


connoît 
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&onhoît la bonté de la tuile, lorfqu’étant frappée en l’air elle fonne bien , & que 
la couleur eft d’un rouge foncé; au lieu que quand ce rouge eft jaunâtre , c’eft 
une marque que la tuile n’eft pas bien cuite, & elle n’eft pas de durée : c’eft à quot 
on doit prendre garde. La tuile vieille cuite eft la meillèure pour le fervice. 

Il y a des pays où lon fait des tuiles plombées & verniffées qui durent plu- 
fieurs fiecles. Îl y a destuiles plates : il y en a de quarrées avec un crochet, & if 

en a de gironnées plus étroites par haut que par bas, mais elles font moins 
d’ufage que les autres. On fait des tuiles de différentes grandeurs. Les unes font 
appellées tuiles du grand moule, & ont treize pouces de long , huit de large , & 
quatre pouces trois lignes de pureau, terme de Couvreur qui fignifie la partie de 
la tuile qui refte découverte quandla tuile eft mife en œuvre : le millier de tuile du 
grand moule fait fept toifes de couverture. La grandeur des tuiles du petit moule 
n’eft pas réglée; elle eftordinairement de r-af à dix pouces de long, fix de large, 
& trois pouces & demi de pureau. La tuile du moule bitard tient fe milieu des 
deux autres, & n’eftplus d’ufage. Les tuiles rondes’, foit à la maniere de Guiente, 
qui font en forme de gouttiere ou demi-rond , foit à la façon de Flandres, oùelles 
font en S de deux piéces, demandent un comble extrémement plat, à la différence 
de nos tuiles quarrées & plates. 

Plus la matiere dont on couvre le toit eft pefante, plus le toit doît être abaiflé 
& la charpente forte. On donne de hauteur à la couverture de tuiles les deux tiers 
ou les trois quarts, tout au plus, defa largeur, & on en met Les chevrons à deux 
pieds ou à feize pouces au plus Pun de autre. 

La Brique eft aufi une terre glaife ou du moins ferme , cuite au four ou au 
{oleil, & façonnée à-peu-près comme la tuile. On bâtit de briques dansles endroits 
oùil n’y a point de carriere de pierre. Cetufage étoit connu dès le tems du déluge; 
& les édifices les plus durables que Les Empereurs Romains ont conftruits , étoient 
de briques. Of lestaille par carreaux longs d’environhuit pouces , larges de quatre, 
& épais d'environ douze à quatorze lignes. Il y a pourtant deux fortes de briques; 
la brique entiere, & la demi-brique , qu’on appelle autrement brique de Chen- 
zignolle ou d’échantillon. Elles ont toutes deux la même longueur & la même 
largeur; mais la briqueentiere eft deux fois plus épaife que autre. On employe 
Ja brique entiere pour faire des paremens aux murs de cloifon. La demi-brique 
feit à paver , & à élever des tuyaux de cheminée. ; 

Il faut choifir la brique comme la tuile, c’eft-à-dire , fonnante, colorée &cbien 
cuite, afin qu’elle dure long-tems. 

IL y ades endroits où l’on ne fe fert, pour les ouvrages légers, que de briques 
crûes, c’eft-à-dire, féchées feulement à l’air & au foleil, fans avoir pañlé par le 
feu ; mais elles ne réfiftent pas à l’eau ni au poids. 

À l’égard du Carreau, comme ce n’eft que dela terre cuite dont on fe fertpour 
paver, on doit y faire, pour le choix, la même attention que pour les briques. Il 
y a de grands & de petits carreaux ; il y en a de quarrés & d’oétogones : c’eft au 
goût de celui qui faitbâtir, qu’on doit s’en rapporter pour la figure. Le grand , qui 
efttout quarré, à fept pouces, &fertà paver les cuifines, leshâtres, &c. le moyen 
a fix pouces de diametre, & le petit, quatre: les deux derniers font aufli ordinaire- 
ment quarrés & à fix pans: on peut les mêler de parquets verts, avec des bandes : 
les grands femettent fur des voûtes; les moyens aux étages d’en bas ; & les petits 
aux étages fupérieurs , parce qu’ils chargent moins le bâtiment , & que les petits 
carreaux font lesplusbeaux Onfefertauffi quelquefois de plâtre au lieu de carreaux 
dans les étages fupérieurs , & de briques pour paver les lieux bas. 

On connoît la bonté de la brique 8 du carfeau, comme la tuile, quand ils font 
d'unrouge foncé , & qu’étant frappés en Pair, ils rendent un fon clair; on juge 
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par-R s'ils font bien cuits, bien conditionnés, & s’ils ne font point caflés, I[ en ef? 
de même des grands carreaux de poterie verniflés, qui font communsen certaines 
Provinces. En d’autres, oùle plâtre & l’ardoife abondent ,on les employe auffi aw 
lieu de carreaux, & on ytracedes compartimens. Onfe fertencore pour les grands 
appartemens à rez-de-chauflée , de pierres de Boulogneblanches & bleues , &c. 

Le Ciment des Macçons éft de la tuile ou de la brique concañlée & réduite en 

poudre grofiere, mêlée avec de la chaux éteinte. Il eft excellent fur-tout pourles 
ouvrages de maçonnerie, qui fe font dans Peau; & iln’eft pas furprenant qu’il 
réfifte à cet élément, puifqw’ayant la glaife pour origine, äl'en retient [a tenaci 
quand il eft employé comme il faut. Le ciment detuile eft plus eftimé que « 

de brique ; il faut qu’il oit bien battu : on le détrempe avec de la chaux, à laide 
du rabot; & plus il eftremué, meilleur ileft. Il entre dans une toife un feptier de 
ciment & un m'not ou trois boifleaux de chaux. 

En Turquie , ils font jufqu’à de grandes cuves à vin avec du ciment détrempé 
d'huile ; ce qui les fait paroître comme un marbre rougeître. 

Le Ciment des Fontainiers, qu’on appelle quelquefois ciment éternel , eft fair 
de brique , de charbon de terre ; d’écailles de fer oumache-fer » & dechaux vive, 
bien broyés enfemble, & corroyés dans de l’eau. Ils en font auffi un autre » qui 
n’eft que de la poix noire , mêlée avéc des cendres tamifées. Les Lunettiers s’en 
fervent auf. : 

On appelle Cimenr dés Verriers-Fayanciers ,une compofition de chaux vive, 
de farine de feigle, de blanc d’œuf& d’eau falée , dontilsfe fervent pour rejoindre 
les piéces du verre, de Ja fayance &de la porcelaine fine: on peutlemployerpour 
fous autres ouvrages de terre. Ils ont encore un autre ciment propre aux mêmes 
ufages, qui eft fait.de chaux vive pulvérifée, de deux fois autant de brique pafiée 
au tamis , détrempée avec de P’huile de noix. 


Du Pavé, 


Le pavé de pierre de grès ; duquel feul on fe fert à Paris, eft de deux fortes » 
lun eft Le gros, qu’on connoît fous Le nom de pavé de rue; il a fept pouces en 
quarré, & s’employe avec fable {eulement dansles paflages publics : l’autre eft le 
Pavé d’échantillon, qui ef de différentes grandeurs : le plus grand eft celui qui eft 
de gros pavés fendus en deux ; il {ert à paver les cours, & s’employe à chaux & 
à fable ; on s’en fert auf Pour paver fur des caves À bain de mortier, c’eft-à-dire 5 
avec force mortier ; onne pave point autrement {urles caves: le petit, quia quatre 
Ou cinq pouces en quarré, & qui eft taillé d’échantillan , s’afloit à chaux & à 
ciment; on ne s’en {ert qu'aux belles cours:& aux cuifines , füur-tout farles caves, 
& on y mêle du pavé noir pour ornement : plus ileft menu, plus:il eft beau ; mais il 
n’eft pas fi ferme, & coûte un peu plus que l’autre. 

Le pavé nommé Rabor ; qui eft toujours moins cher de la moitié que celui de 
grés, fe fait de pierre deliais & autres pierres dures : on l’employe à chaux & à 
fable , aux endroits où P’on ne veut point faire de dépenfe , fur:tout quand il n°y 
pañle pas de carroffe ou éharrois 

Ainfi, pour paver les endroits où pañlent de groffes voitures , on fe fervira du gros 
pavé ; de celui d’échantillon pour les cours, & du petit ou menu pour les cuifines » 
on les pave auf de briques, ou de ‘cailloux taillés au marteau {ar une face , & 
Équarris en queue, Au furplus , comme chaque Province a fes carrieres. de pierres 
&c fes carreaux de terre cuite, on {e fervira de ce qui {era le plus convenable & le 
plus à portée. On aura attention de donner au pavé des cours au moins un pouce 
dE pente par toifes pour l’écoulement des eaux. 
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De P'Ardoife. 


L'ardoife eft une pierre bleue, brune ou rouffe-foire, tendre & foflile au fortir 
de la carriere , & qu’on coupe en feuilles déliées pour en faire des couvertures. 
Celle qui eft d’un roux-noir eft la plus eftimée. Il y en a de onze pouces de lon- 
gueur fur fix ou fept pouces de largeur, & deux lignes d’épaifeur ; on l'appelle 
la quarrée forte. On en fabrique d’un autre échantillon, qu’on nomme la quarrée 
fine ; elle a douze à treize pouces de largeur, & une ligne d’épaiffeur. Le millier 
fait quatre toifes de couverture, en lui donnant trois pouces & demi de pureau: 
quand on fait bien là ménager, ellé peut faire quatre toifes & demie. 

L’ardoife de Mezieres s’écaille plutôt. & n’eft pas fi bonne ni fi belle que 
celle d’Angers, fur-tout celle qu’on appelle roufle-noire du grand échantiflon ; & 
il y en a de trois fortes, la fine, la forte, & la carlée forte. Les perrieres d’Anjou, 
principalementcelles de Trelaze, des A yraux & de Villechien, fourniffent prefque 
tout le Royaume & les Pays Etrangers. 

L’ardoife étant plus légere que la tuile, on fait ordinairement le toit d’ardoife 
aufli haut que large. 

Du Bardeau ou Aiffantes. 


Le bardeau n’eft que des petits ais, qu’on emploie au lieu de tuile, pour couvrir 
les maifons : on les fait fouvent de douves ou d’autres ais qui foient aufli minces : 
on les appelle autrement -4i/fs ou Æiffantes. Cette couverture ne charge point 
une charpente ; c’eft pourquoi on en couvre volontiers les angars , & quelquefois 
auf les maifons, principalement dans les lieux! où la tuile eft rare , & le bois 
commun. Il faut prendre garde que le bardeau foit fans aubier ; autrement il 
pourrit en peu de tems: au refte, étant plus léger que la tuile, on fait la char- 
pente de la couverture moins forte. I ne faut pas épargner les clous aux couver- 
tures de bardeau, non plus qu’à celles d’ardoife, & le peindre à l'huile, pour le 
conferver contre la chaleur & les pluies. 


Du Rofeau , du Chaume & du Gluis. 


Pour couvrir les toîts, on fe fert encore de rofeau , de chaume ou de gluis, 
qui eff la paille de feigle non battue au fléau, mais en faifceau feulement, pour 
en ôter legrain; car Re paille étoit broyée, elle-ne feroit d’aucunufage en 
couverture ni autrement : on doit prendre garde qu’elle ne foit point rongée des 
rats, & que le Couvreur, pour la bien lier, n’épargne pas fes bras, ni Les liens. 

Pour couvrir de chaume ou de gluis, après que les faîtes & foufaîtes font polés , 
on yattache avec de gros ofiersou desbaguettes de coudrier 8cautres menus bois, 
des grandes perches de chêne à trois pieds lune de l’autre , qui fervent de che- 
vrons ; le Couvreur les lie avec d’autres plus petites, qu’il met en travers, ôc fur 
le toit, il applique le chaume ow la grande paille avec de bons liens femblables 
aux premiers : plus cesliens font ferrés & le chaume preflé & diftribué également 
par-tout ; plus la couverture eft de durée. 

La couverture dé rofeau dure quarante à cinquante ans : celle de gluis dure 
plus que celle de chaume. On couvre aufli avecles grands jones & avec les herbes 
grofieres, qui croiflent dansles marécages: plusilya de joncs& de rofeaux , meil- 
leures elles font. Onles coupe arprintems à la faux ou àla faucille, felonleur force 
& leur épaifleur; car il eft befoin qw’ellesayent du corps & de la confiftance : on 

les fait faner au foleil pendant quatre ou cinqjours, & ondes met e bottes qu'on 
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arde au fec: il ne faut pas qu’elles foient mouillées pendant le fanage ; autrement 
Îles pourriffent: c’eft pourquoi il n’en faut couper qu’autant qu’il y a apparence 
de beautems pour plufieurs jours. 

Dans le Pérou, le long de la mer du Sud vers Lima & autres endroits où il 
ne pleut prefque jamais , ils ne couvrent leurs maifons que de chaume ; mais ils 
en font plufieurs couches Pune fur l’autre, & mettent entre deux la hauteur de 
trois doigts de terre coupée menue , & pêtrie avec le chaume: ils y employent 
auf de la paille. Dans d’autres endroits , ils couvrent avec des branches de 
palmier, des genêts, &c. + 


De la Latte, de la Contre-Latre & du Con. 


La bonne latte 4 tuile doit être faite de bois dé fente de chêne & fans aubier: 
elle fe nomme latte quarrée , & fe vend à la botte, qui en contient cinquante : 
chaque latte a quatre pieds de longueur, un pouce trois quarts ou deux pouces 
de large, & deux À trois lignes d’épaifleur. I faut vingt-huit ou trente lattes à 
chaque toife de couverture pour la tuile du grand moule, ayant quatre pouces de 
pureau : pour la tuile du petit moule, à laquelle on ne donne que trois pouces 
d’échantillon ou pureau , il en faut trente-fix pour toile. 

Pour employer un millier de tuiles du petit moule, il faut un cent & demi de 
lattes; quand c’eft du grand moule, il y €n entre moins, parce qu’il ne faut pas 
latter fi près qu’à Fautre tuile : chaque latte demande cinq clous pour le moins. 

I faut bien cent quarante clous pour latter une toife quarrée fur des chevrons 
qui feront efpacés de trois à la latte ; & pour latter fur un comble, dont les che- 
vrons feront efpacés de quatre à la latte, il faut environ cent quatre-vingt clous. 

La latte à ardoife s'appelle latte vozice ; elle doit être de bois de chêne ,& avoir 
la même longueur que la latte quarrée, quatre à cinq pouces de large, & trois 
lignes d’épailleur: elle £ débite auffi à la bot e; mais la botte en contient que 
vingt-cinq. Quand on l’emploie, il faut que les lattes {e touchent prefque l’une à 
l’autre, parce que la latte à ardoife eft bien plus large que celle à tuile; la botte 
peut faire à-peu-près une toife & demie de couverture : chaque latte eff attachée 
par quinze clous, quand elle eft large ; & quand elle eft étroite, dix fuffifent : on 
y attache lardoife avec deux ou trois clous. On fe fert de latte de tilleul pour 
couvrir en chaume, 

La contre-latte eft une latte large de quatre à cinq pouces, & épaifle d’un 
demi, que le Couvreur met de haut en basentre les chevrons, pour entretenir les 
lattes. C’eft un bois de fente de {ciage , qui fe débite à la toife : il en faut trois 
toifes à chaque toife de couverture, quandil n’y a que trois chevrons à la latte ; 
&c quand il y en a quatre, on ne s’en {ert point, la latte même fervant de contre- 
latte, La contre-latte à ardoife eft de fciage , & femblable à celle de la tuile. On 
appelle Zare joëncive ; celle qu’on met fur des pans de charpente, pour foutenir un 
enduit de plâtre. 

La chan-latte eft une piéce de bois qu’on attache vers le bout des chevrons , 
en dehors du mur, pour {outenir & élever les derniers rangs de tuile, afin qu’ils 
rejettent l’eau au-delà du mur, & qu’elle ne le gâte point. 

Latter à claire-voie; c'eft mettre des lattes fur un pan de bois pour reteniries 
platras des panneaux & les recouvrir de plâtre. Latter à lattes jointives, c’eft 
clouer des lattes fi près les unes des autres , qu’elles fe touchent, ce qu’on appelle 
Æateis, pour lambrifier les cloifons, plafonds , ceintres , &c. Un mur de char 
pente, qu’on a latté & enduit, eft eftimé les trois-quarts d’un mur de maçonne- 
rie ; quand il eft contre-latté, il vaut autant que le mur entier. 
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Du Verre. 


Le verre de France eft plus beau, plus fin & meilleur que celui de Lorraine ; 
fur-tout quand il eft choiïfi bien droit & éloigné du boffage du plat. H vaut fix, fept 
& huit fois le pied; & le panier qui contient vingt-quatre plats, vaut environ 
vingt livres. Quoique le verre fin foit d’une matiere différente du verre moyen, 
cependant il s’en trouve du moyen parmi, qui eft verdâtre, & qui par conféquent 
n’eft pas fi blanc ni fi clair ; il doit coûter moins. Il s’en trouve aufli de rebut, qui 
eft celui où tiennent les boudines ou boffages : on ne s’en fert que pour Îles 
endroits de peu de conféquence. 

L’ufage aëtuellement eft de faire les croifées à carreaux de différentes gran- 

eurs, qu’on attache avec des pointes de fer, & qu’on entoure de maftic ou de 
papier : on les entouroit autrefois de plomb, mais ils n’étoient pas fi clos qu'avec 
le maftic. 

On  fervoit autrefois de croifées à panneaux à compartimens de différentes 
façons, arrêtés par des targettes de fer ; mais préfentement on n’employe les 
panneaux que pour les Eglifes, & les étages élevés des maifons de peu de 
valeur. 

Les Vitriers appellent le verre caflleux , lorfqu’il f& cafe en plufieurs 
morceaux, en y appliquant le diamant pour Le couper. 


Du Plomb. 


Le plomb eft un métal pefant, fuifant, noirâtre, fans reflort, & qu’on peut 
étendre aifément par le moyen du marteau ou autrement. 

Ii y a des mines de ce métal en France & en Angleterre, d’où on le tire 
en forme de pierre , qui fe nomme miné de plomb.-Il ft facile de {a mettre en 
poufliere 3 mais pour la faire fondre, cela n’eft pas fi aifé ; car avant que de {2 
jetter dans des fourneaux faits exprès, & oùil y a à chacunun canal d’où le plomb 
découle, il faut la brifer par morceaux. Lorfque Le plomb éft fondu , on le verfe 
dans des moules , & on l’en retire en forme de lingots qu’on appelle faumons. Ces 
faumons {e vendent aux Plombiers, qui, après les avoit fait fondre , coulent ce 
plomb fondu fur le fable de terre bien égal & bien uni, d’où ils le retirent en 
forme de tables, & lemployent enfuite à leurs différens ouvrages. 

Dans Les bâtimens, le plomb fert à faire les faîtages , les noues & noquets, les 
chaîneaux , bavettes de chaîneaux & les gouttieres, les defcentes & cuvettes, les 
lucarnes de demoifelles & œils de bœuf, les réfervoirs , baflins & tuyaux, les 
terralles , les vafes ou autres ornemens ; & fuivant les ouvrages auxquels on le 
deftine , on lui donne différentes épaifleurs. 

Quand on a du vieux plomb, on en donne ordinairement trois livres pour deux 
de neuf, & quelquefois deux pour une. 

Plomb Lamine. Il y a environ vingt-cinq ans qu’il nous eft venu d'Angleterre 
une nouvelle invention, qui eff le laminoir pour le plomb. Comme depuis léta- 
bliffement de ces laminoirs à Paris, on a reconnu la fupériorité du plomb Jaminé 
for celui en fufñon des Plombiers ; le débit en augmente de jour en jour confidé- 
rablement. On fe fert de ce plomb pour les bâtimens du Roi, pour les hôpitaux 
& autres édifices publics. 

Le prix du plomb laminé eft de fix fols la livre, de toutes fortes d’épaifleurs 

en ufage dans les bâtimens, depuis une livre & au-deflus. : 

Il froit à fouhaiter qu’il y eût de ces laminoirs dans toutes les principales 
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F1 Villes de ce Royaume, comme il y ena en Angleterre 5 le Public y gagheroit; 
car tous ceux qui fe fervent de plomb laminé, Épargnent un tiers de matiere, & 
quelquefois moitié dans certains ouvrages : ce qui fuit, Le prouvera. 

Commençons par fairé connvitre Le poids du plomb laminé au piéd quatré , 
fuivant fes différentes épaifleurs. 

e pied quarré d’une ligne d’épaiffeur, pefe cinq livres & demie; celui d’une 
ligne & un quart, fix livres quatorze onces ; celui d’une ligne & demie, huitlivres 
& un quart; celui d’uné lignée trois quarts, neuf livrés dix ofces; celui dé deux 
lignes, onze livrés; & les dutres épaifleurs au-deflus , à proportion. 

Au méyen dé la conroiffarice dé ce poids, les devis dé plomberie, en fe 
fervant de plomb laminé, font certains > Parce qu'ont eff enr état, par un calcul, 
| de connoître au jufte la dépenfe d’un ouvrage qu’on fe propofe, & parle toifé ,de 
favoir ce qui y entre de matiere ; ce qui n'eft pas poflible avec le plomb fondu, 
à caufe de fa grande inégalité d’épaifleur. 

Les tables laminées ont quatre pieds huit pouces de large, jufqu’à trente pieds 
de long & au-deflus. 

Faifons à préfent la comparaifon de la dépenfe du plomb laminé, avec celui 
pris chez lés Plombiers. 

Le plomb laminé de deux lignes d’épaifleur, propre aux réfervoirs, baflins & 
terrafles , pefe onze livres le pied quarré ; à raifon de 6 fols la livre , cela fait 
3 livres 6 fols ; ajouter 6 deniers par livre pour la pofe du Maître Plombier, c’eft 
6 fois 6 deniers : ces deux fommes enfemble font 3 livres 11 fols 6 deniers. 

Le plomb en fufon , propre à ces ufages, pefe le pied quarré, quinze, vingt 
& vingt-quatre livres , & coûte 6 fols 6 deniers , attendu qu’il eft forgé pour 
| empêcher la filtration de l’eau : en füppofant qu’il ne pefe que dix-huit livres, 
| c’eit $ livres 17 fols. 
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Par conféquent l’épargne par pied de plomb pour le Particulier ; eft 2 livres 
s fols 6 deniers. 

Le plomb laminé d’une ligne & démie d’épaifleur , propre pour chaîneaux ; 
noues & gouttieres, pefe huit livrés un quart le pied quarré ; à 6 fols la livre, 
céla fait 2 livres 9 fols 6 deniers : ajouter 6 deniers par livré pour la pofe du 
Maître Plombier ; c’eft 4 fols un denier : ces deux fommes enfemble font 2 livres 
13 {6Ï$ 7 déniérs. 

Le plomb enfufon, propre à ces ufages, pefe treize À quatorze livres le pied 
quarré : en le fuppofant de tréizé livres, à 6 fols la livre, c’eft 3 livres 18 fois. 

Par conféquent l’épargne par piéd de plomb pour lé Particulier ; eft une livre 
4 fols ÿ deniers. 

Le plomb laminé d’une figné d’épaiffeur, propre pour les faîtages, noquets, 
bavéttés de chaineaux, & à couvrir les lucarnes & clochers , pefe lé pied quarré 
cinq livres & denie ; à 6 {ols la livre , céla fait une livre 13 fols : ajouter 6 deniers 
par livré pour là pôfé du Maître Plombier, eeft > {ols g deniers : ces deux 
fommes enfemble font une livre 15 {ols 9 deniers. 

Le plomb en fufion, propre à cés ufages, pefe neuf à dix livres le pied quarré: 
en le fuppofant de néuf livres, à 6 fols la livre ; C’ef 2 livres 14 fols. 

Par conféquent l'épargne par pied de plomb pour le Particulier , eft 18 fols 
3 deniers. 

On doit ajouter éncoré ici l'économie qui fe trouve fur la dépenfe ordinaire 
des foudures, les tables de plomb laminé ayant une fois plus de longueur & de 
largeur que celles dés Plombiers; ce qui fait épargne de plus de moitié de la 
foudure; en forte que l’épargne, tant für lé plomb, que fur la foudure ; Va éhviron 
à la moitié de la dépénfe fur les ouvrages de plomberie, en £e féryvant de 
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plomb laminé. N’eft-ce pas un grand avantage pour ceux qui bâtiffent ? 

On trouve fur le champ, à cette Manufaéture, du plomb de-toutes épaifleurs, 
longueurs & largeurs, même d’une épaifleur au-deflous d’une ligne, propre aux 
ouvrages légers , ornemens à garnir des caifles, boîtes & autres ouvrages. 

On y reprend le vieux plomb provenant des démolitions , non dégraifñfé de 
fes foudures, en échange de plomb laminé, poids pour poids, le déchet ordinaire 
déduit, en payant en argent un fol par chaque livre d'échange. 

Les retailles ou rognures de plomb laminé, provenantes de tables livrées 
entieres, y font reprifes à 5 {ols 6 deniers la livre, fans déchet. 


Du Fer & des Ferrures. 


IL faut préffter Le gros fer pour les bâtimens. On s’y fert d’ancres, de tirans, 
harpons ; bandes de tremis , étriers , équerres, boulons, corbeaux , chevilles , 
dents-de-loups , crochets, fantons pour les cheminées , &c. Toutes ces ferrures 
doivent être d’un bon fer & bien travaillé. 

Le fer qui nous vient de Suéde , d'Allemagne & d’Efpagne eft excellent pour 
les ouvrages polis & délicats, & non pour les bâtimens ; celui de. Champagne 
& de Normandie eft caffant , fur-tout celui de Saint-Dizier, qui a le grain plus 
gros ; celui de Nivernois eft doux & propre à faire des armes; celui de Bour- 
gogne left moins; celui de la Roche eft doux & fin ; celui de Senonches doux & 
pliant, &celui de Vibray au Mans eft plus ferme : l’acier n’eft autre chofe qu’un 
fer affiné. 

On connoît fi le fer eft bon, doux & pliant, quand la barre a de petites veines 
noires en long, quand elle plie fous le marteau, & qu’elle wa point de ger/ures : 
ce font des fentes ou des découpures , qui marquent quele fer eft chaud & difi- 
cile à forger : quand onle caffe ; Les noirceurs dans la fente font une autre marque 
de bonté. Celui qui eft gris, noirâtre & tirant fur Le blanc dans Pendroit où il eft 
rompu, eft le plus rude ; il entre dans les bâtimens , & fert aux gros ouvrages , 
comme ceux des ‘Taillandiers , Maréchaux & autres : ils le connoiffent en le for- 
geant, mais ils ne vous difent pass’ileft doux ou ferme fous le marteau : à froid, 
le doux cafle, & le ferme plie. 

On appelle Fer de Carillon, le petit fer qui n’a que huit ou neuf lignes en 
quarré ; fer Rouverain , celui qui fe cafe à chaud, & qu’on a de la peine à forger: 
on dit que le-fer fe grefille, lorfau’en le chauffant il devient comme par petits 
grumeaux. 

Le fer eft quelquefois dangereux lorfqu’il eft mis dans la maçonnerie, & dans 
les pierres de taille ; car‘ il {e rouille, & en fe rouillant ils’enfle , fait cafer les 
pierres & rompre les murailles: c’eft pourquoi les anciens fe fervoient de cram- 
pons de cuivre pour lier les pierres enfemble dans les grands édifices. Cependant, 
parce qu’on ne peut pas {e pañler d'employer le fer, il faut le bien étamer pour 
le garantir de la rouille , ou le peindre de plufeurs couches. 

Pour garantir de La rouille les ouvrages de fer ou d’acier , prenez huit livres 
de panne de porc, ôtez-en-les peaux & tout ce qu’il peut y avoir de chair ; 
coupez-les minces, & faites-les fondre fur le feu avec trois ou quatre cuillerées 
d’eau dans un pot neuf-verniflé ; paflez par un linge cette graïfle fondue , & 
remettez-la enfuite dans le même pot fur un petit feu, avec quatre onces de 
camphre écrafé-en-miettes ; laiffez bouillir le tout doucement , jufqu’à ce que le 
camphre foit entiérement diflous : alors ôtez de deflus le feu cette compofition 3 
& tandis qu’elle eft chaude , mélez-y autant de plumbago qu’il en faut pour lui 
donner une couleur de fer. Le plumbago eft la matiere dont on fait les crayons 
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couleur de fer. Il faut fe fervir de cette graifle au lieu d'huile , pour en frotter 


le fer ou lacier : il doit étre chaud à le pouvoir tenir à peine dans Les mains ; & 
quand il eft refroidi, il faut le bien efluyer avec un linge, 


De la Nate. 


La Nate la plus menue de brin eft la meilleure ; elle eft auffi plus chere; 
parce que le brin de paille étant plus menu, il y en entre davantage. La toife de 
la natte de paille fine vaut depuis vingt fols jufqu’à quarante ; mais où ne s’em 
fert plus guère à préfent, à caufe de la vermine qu’elle engendre , & du danger 
du feu , d’autant plus que les chambres & les cabinets étant maintenant plus 
ouverts qu’ils n’étoient antrefois , il ne s’y conferve plus tant d'humidité que 
dans Les chambres des vieux bâtimens où tout pourrifloit, & où il Mloit {e fervir 
de nattes pour tenir les lieux fecs, & conferver les tapifleries & les meubles. 
Cependant on ne laiffe pas de 1e {ervir encore aflez fouvent de natte à ia cam- 
pagne, pour ces ufages-là ou pour d’autres, 

On en met fur les Bars , qui font fes fortes civieres qui fervent à porter les 
pierres & autres matériaux ; & alors on dit qu'un bar cf armé de fes torches de 
nattes : C'eft afin que les pierres ne s’écornent point. 

On fait auffi de la natte avec des jones & avec des fions de genêét': on bat ces 
brins, après Les avoir un peu macérés dans l’eau , pour Les rendre plus flexibles & 
lians ; on les tortille & cordonne ,& on coud les différens cordons les uns près des 
autres avec de la petite ficelle, quand on ne veut pas en faire un tiflu tout d’une 
piéce. 

Du prix courant de quelques Matériaux & Ouvrages. 


Le Pavé de cour à chaux & ciment, à tout fournir par Pouvrier , vaut fept liv. 
la toife. 

Le Paye commun à chaux & fable, coûte cent dix fols la toife ; & celui qui fe 
fait à chaux & ciment, vaut quarante à cinquante fols plus que l’autre par 

[. 
toile. 

L'on donne d'ordinaire pour affoir le gros Paye’, à ne fournir que de peine, 
vingt-cinq fols de la toife. 

Du petit Pavé fendu du gros en trois ou quatre, l’on en donne auf, à tout 
fournir pour le Bourgeois, chaux, fable ou ciment » Vingt fols de la toife. 

Pour le Paye de pierre , à ne fournir que de peine & prendre la terre ou fable 
aux environs, l’on donne par toife vingt fols. 

La Pierre, à la tirer, vaut huit à dix Liv. la toit. 

Le Cimens coûte trente-fix fois le {enptier, porté fur Îe lieu. Quand on le va 
querir, le feptier coûte trente fols. Les facs de ciment contiennent d’ordinaire 
trois boifeaux, & il y a quatre facs au feptier. En ouvrage, pour un feptier de 
ciment, il faut un minot de chaux : cela fait une toife d'ouvrage. 

Le Plèrre coûte depuis fept liv. dix fols jufqu’à neuf liv. Le muid ; on le vend 
aux environs de Paris jufqu'à dix à onze Liv. rendu fur le lieu. Le fac de 
plâtre doit tenir deux boiffeaux. On compte ordinairement le plâtre à la voie, 
qui fait douze facs, & trois voies font le muid > qui eft de trente-fix facs. Le muid 
de plâtre fait ordinairement trois toiles d'ouvrage d’un mur qui aura quinze à 
feize pouces d’épaiffeur , qui eft Pépaifleur ordinaire qu’on donne aux bâtimens 
communs à Paris. ‘ 

Le muid de Chaux vaut aux environs de Paris trente 
une ou deux lieues d’où on le prend. 


A 


âtrente-trois Liv. rendu à 
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Le Sable Terrein pañle pour le meilleur quand il #’y a point de terre mêlée, 
& il ne lui faut qu’un quart de chaux, au lieu qu’il en faut un tiers 4 celui de 
Riviere. Le fable fe vend d'ordinaire au tombereau , qui vaut, fuivant qu’il le faut 
charier près ou loin, depuis douze jufqu’à feize fols. Il faut environ vingt-quatre 
tombereaux médiocrement chargés de fable ou de terre, pour contenir une toife 
cube. 

Le petit Carreau à fix pans, vaut trois à quatre Jiv. la toife, à tout fournir 
par l’ouvrier. Il y en a qui vaut jufqu’à fix Liv. La toife. 

Le millier de 7u2les vaut, aux environs de Paris, quinze à feize livres : il faie 
environ trois toifes de couverture neuve. 

La tuile mife en œuvre, en fourniffant par le Couvreur, tuile, plâtre, clou 
& latte, vaut depuis fix jufqu’à huit liv. la toife quarrée. On donne pour toife . 
de couverture de tuile à neuf, pour la peine de l’ouvrier feulement, depuis qua- 
torze jufqu’à vingt fols. On donne pour toife de recherche de couverture de 
tuile , pour peine feulement , depuis fix jufqu’à douze fols ; & en fourniffant 
tout par l’ouvrier, depuis feize jufqu’à vingt fols. On donne pour toife de rema- 
niment à bout, en fourniffant tout par l’ouvrier, depuis quarante-cinq jufqu’à 
cinquante fols. 

La bonne Larre, fans aubier, coûte depuis douze jufqu’à quatorze fols la 
botte : il y en a cinquante à la botte pour la tuile ; car la botte de lattes volices 
n’en a que vingt-cinq. 

Le Clou à Larte vaut depuis dix {ols jufqu’à feize fols la livre ou le millier. 

La Brique vaut à Brie-Comte-Robert dix liv. le millier ; elle vaut jufqu’à 
quinze & feize liv. ailleurs. 

L’Ardoife vaut neuf liv. la toife quarrée, en fourniflant par le Couvreur 
lattes, contre-lattes & clous. 

Les panneaux de Verre mis & polés en place, valent fept fols le pied, de douze 
pouces fur douze pouces. Le verre vaut aufli fept fols le pied quarré. Le verre 
blanc vaut quinze fols le pied quarré. 

La verge de Fer coûte dix-huit deniers le pied courant. 

La Peinture jaune , blanche , srife, ou couleur de bois à l’huile, vaut neuf 
liv. la travée , qui eft compofée de fix toifes quarrées , en toifant le joug des 
olives. Le blanc de cérufe à Phuile vaut dix liv. la travée; & la peinture à 
détrempe cinquante fols la travée. 

La livre de Fer mis en œuvre vaut deux fols; & pour les grilles & treillis en 
faillie fix blancs ou trois fols , fuivant qu’il y a plus ou moins de façon. Le 
fer mis en œuvre vaut douze liv. dix fols le cent : les grilles au moins quinze 
liv. Le cent ; fi elles font hâtées avec travers, c’eft fix blancs ou trois fols La 
livre. 

On donne pour toife de Maconnerie ou gros mur en plâtre, pour façon feule- 
ment à l’ouvrier, depuis quarante fols jufqu’à trois Liv. ; & en fourniffant tout par 
louvrier , elle vaut cent fols & fix liv. À Pégard dé la toife de gros mur en terre, 
chaux & fable, en fourniffant les étayemens, chaux & fable pour l’ouvrier , elle 
vaut jufqu’à trois liv. La toife de mur de cour, clos & jardins , en fourniflant 
tout par le Bourgeois , vaut depuis dix-huit jufqu’à vingt-deux fols. 

Un mur de charpente , qu’on a latté & enduit , eft eftimé à Paris les trois quarts 
d’un mur de maçonnerie ; & quand il eft contre-latté, il vaut autant que Je 
mur entier. 

Le cent de Chaume coûte à façonner trente fols au plus, & vingt-cinq {ols au 
moins fans l’arrivage. La travée de couverture de chaume a neuf, pour la peine de 

l’ouvrier feulement, vaut depuis fept jufqu’à neuf liv. 
Tome LE. F 


LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
Des Terres maflives & de leur fouille. 


Pour favoir toifer les terres maflives , il n’y a qu’à favoir que la toifé cube de 
terre contient deux cens {eize pieds ; & pour connoître le montant , il faut mul- 
tiplier la longueur de la place par a largeur, & le produit par la hauteur, Exer- 
ple. La toïfe cube de terre ayant fix pieds de tout {ens, il faut multiplier fix par 
fix, qui eft la longueur & la largeur, cela produit trente-fix pieds ; & ce produit 
étant multiplié par fix, qui eft la hauteur , il viendra deux cens feize pieds cubes x 
dont eft compofée la toife cube : par cet exemple, on peut toifer toutes fortes de 
places de terres, pour en connoître les toifes cubes. 

Ïl faut vingt-quatre tombereaux médiocrement chargés de terre pour con- 
tenir une toile cube. 

Quand on veut faire tranfporter des terres à la hotée, il faut favoir que qua- 
tre cens hotées de terre, médiocrement chargées, font une toife cube, Il faut 
faire épreuve combien un homme pourra porter de hotées en une heure, & 
on pourra voir combien par jour. 

Le prix de la fouille de fatoife cube eft différent fuivant les pays, la facilité ou 
la dificulté de la fouille. Elle va ordinairement depuis trente fols jufqu’à trois 
livres. 

La fouille de la toife courante de fondation de mur de clôture , de deux 
pieds & demi de creux, vaut jufqu’à cinq fols. 

La toife quarrée de Tranchées pour planter des efpaliers , de trois pieds de 
creux, vaut dix à douze f{ols. 

Moyen pour couper un rocher. Faites ranger des fagots autour du rocher, met- 
tez-y le feu, & lorfque la pierre fera bien échauffée , jettez-y de l’eau ; cette opé- 
ration la fera fendre & éclater avec beaucoup de bruit. M. Gautier, Infpeéteur 
& Ingénieur des ponts & chauflées, s’eft fervi de ce {ecret qu’un payfan ui 
donna, pour couper un rocher dans les Pyrénées. Tite-Live rapporte qu’An- 
nibal ft diffoudre un rocher dans {on pañlage des Alpes, en y allumant un grand 
feu, qu'il éteignit avec du vinaigre. 

Jajoute ici la maniere de faire la chaux , la brique & la tuile , parce que com- 
me à la campagne on a ordinairement fur {on propre fonds les chofes qu’il fant 
pour faire ces fortes de matériaux, qui y font toujours néceflaires, foit pour bâtir 
Ou pour réparer & entretenir, c’eft une grande épargne que de les faire chez foi 
fans les acheter. Les bons économes en ont toujours leur provifion. 


Maniere de faire La Chaux. 


Nous Ja faifons ordinairement de certaines pierres blanchâtres & dures , qui fe 
trouvent dans la plupart des montagnes & côteaux, mélées fouvent parmi la terre 
en forme de carriere. On appelle ces pierres en bien des endroits du Marie ÿ 
pour les diftinguer de la marne, qui eft une terre grafle & foflile , & du moilon, 
qui eft tout en mañle de rocher dans les carrieres. 

Pour faire de la chaux , on prend des pierres grafles & point graveleufes ; on 
les hache avec une mauvaife ferpe par morceaux de la groffeur de deux pouces, 
avant de les porter au four; & à mefure qu’on avance fous terre dans la car- 
riere , d’où on les tire, on y laifle des piliers d’efpace en efpace, pour {ou- 
tenir les-terres du deflus, & éviter les éboulemens & les effondremens. 

On fait les fours à chaux ordinairement proche des carrieres mêmes , & on 
les fait de briques crues ou de pierres arrangées en rond comme un puits, le haut 
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du four ouvert à fleur de terre, & le fourneau pofé danse fond , avec une ouver- 
ture en arcade {ur le devant au bas du four. Les pierres qu’on en tire en le creu- 
fant , fervent à y faire de la chaux : & quand ce four n’eft que de pañlage, & qu’il 
ne doit fervir qu’à faire deux ou trois fournées de chaux, on ne prend point la 
peine de le maçonner. 

Avant d’y mettre les pierres hachées que le feu doit convertir en chaux , off 
metau fond du fourenviron la charge d’un cheval, de bois, de cordage & de cote- 
rets, & un peu de genêt ec ou de bourrées par-deflus, afin que Le charbon & les 
pierres qu’on y mettra enfuite, ne coulent point en bas : enfuite on jette dans le 
four fix boiffleaux de charbon de bois; puis trois boiffeaux de marle ou pierres 
hachées dont on fait un premier lit, en étendant bien par-tout Le charbon & es 
pierres par-deflus. Au fecond lit on met quatre boiffeaux & demi de charbon 8 
autant de pierres. Au troifiéme lit fix boiffeaux de pierres fur quatre boifleaux 
8 demi de charbon. Au quatriéme lit de.même, & ainfi de fuite jufqu’à ce que 
le four foit plein, ou tant qu’on voudra faire de chaux. 

Cela fait, on y met le feu par tout le fourneau , & on bouche l’ouverture avec 
des morceaux de brique pofés de bout, pour aw’il n’y pañle qu’un peu d’airqui en- 
tretienne le-feu. Il faut Le nourrir du basjufqu'à ce que le four ne fume plus, 
& que toute l'humidité en foit diffipée ; & alors la chaux eft faite. 

Mais on doit prendre garde que quand la pierre eft rougie dans fe fourneau, if 
faut que le feu foit toujours égal jufqw’à ce que la pierre-foit calcinée ; car f La 
flamme , qui a commencé à pafler entre les pierres, demeure quelque tems abattue, 
& que la chaleur du feu foit ralentie avant la fin de Pouvrage , on ne pourra ja- 
maïs faire de chaux avec ces pierres, quand on brüleroit cinquante fois autant de 
bois aw’il en faut ordinairement, parce que dans cet intervalle de chaleur fes pores 
de la pierre que le grand feu avoit commencé à former, fe rebouchent , la matiere 
s’affaifle & confond tout ; en forte que la flamme n’y trouvant plus ni les pores ni 
les interftices qui y étoient auparavant, elle n’y peut plus remonter. 

Quand on veut garder la chaux, ou empêcher qwelle nef fufe à Pair, auff- 
tôt qu’elle eft cuite, on la détrempe comme nous avons expliqué ci-deflus , 
page 30. 

Ce que les artifans appellent Chaux à grande volée, & qui eft [a plus eftimée, 
ne différe de la précédente; qu’en’ ce que les pierres-dont on la fait, font en plus 
grands morceaux, & on les cuit avec du bois au lieu de charbon entremêlé. 


Maniere de faire la Brique. 


Laterre aréneufe , graveleufe , ni le bourbier fablonneux ne font point propres 
pour faire les bonnes briques ; elles pefent trop & fe détrempent à la pluie. La 
terre blanche qui tient de la craie, la terre rouge ; ou même le fablon mâle rouge 
en font de bonnes selles font fermes, légeres, & ne chargent pas beaucoup ut 
bâtiment. On les fait en faifons convenables , pour qu’elles puiffent fécher plus 
aifément. 

Pour faire de la brique, il faut avoir de bonne argille, qui ne foit point fableufe , 
où de laterre courte quiin’eft pas fi forteique laterregrafle ;owbien méler enfem- 
ble de l’argille & de latterre courte ; tremper la terre avec de l'eau fans fanovyer, 
la bien remuer avec une pelle ; & la battre fort avec la tête d’un piquoir où d’une 
houe. On range les moules ou cadres de bois furune table , fur laquelle on.jette 
un peu de fable bien fec , afin que la ‘terre ne s’y attache pas : on met der larterre 
dans les moules, qu’on foule d’abord avec les mains ; enfuite on pale rudement 

far les moules un bâton bien poli qu’on a foin de tremper dans l’eau toutes fes fois: 
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on porte le moule de côté, & on le décharge de plat dans une place bien unies 
puis on recommence , en frottant le moule à chaque fois avec du fable bien {ec : 
on laifle fécher la brique au foleil à demi ; enfuite on la taille, en coupant avec 
Un coûteau tout ce qui nuiroit à la régularité de la figure : on met les briques fur 
le côté deux à deux à la hauteur d’un pied & demi, afin qu’elles {échent davanta- 
ge; puis on les met en haie encore fur le côté, ce qui fait comme une efpéce de 
muraille, & on les range de maniere qu’il y ait un peu de jour entre les rangs, 
afin qu’elles {échent tout-À-fait : on les cuit enfuite dans des fours à grande volée, 
ou dans des fours ordinaires, qui font de moitié plus grands que ceux des Potiers. 
À la campagne, ceux qui ont de grands bâtimens de brique à faire ou à entre. 
tenir, épargnent beaucoup en faifant faire la brique chez eux par desmanœuvres. 
Onieurdonne, parexemple, quarante-cinq {ols du mille de brique ; & à ceprix, 
€n prenant la terre fur votre fonds , dans'un endroit dont Peau ne fera pas éloi- 
gnée, ils corroyent ;moulent& enfournent vos briques : & quand de plus on:les 
oblige à les défourner, onleur donne pour le tout, par exemple, trois livres pour 
chaque mille, à Ja charge dé ne-compter que-celles qui fe trouveront entieres, 
parce qu’à la cuiflon , ou enles défournant, ils’entrouve prefque toujours environ 
un cinquiéme de cafféès: Moyennant ce prix ;avec vingt-cinq cordes-de bois que 
vous leur fourniflez, ils cuifent trente mille briques, [ls les font cuire en plein air, 
fouvent en pléine campagne &:dans l’endroit même d’où ils onttiré la terre pour 
les faire. Ils y dreffent leur fourneau > arrangent leurs briques -autour & par- 
deflus, tant-plein que vuide ; & ils mettent à feu ; après avoir recouvert le tout de 
terre &.de gazon, à peu près-comme on fait le charbon. Mais il faut un quart 
moins-de bois-pour les-cuire dans une briqueterie ou four fait exprès ; & plus le 
four fert de fois ; moins il y faut de bois , parce qu’il eft plus échauñé, On les 
fait à la Campagne à peu de frais, parce qu'on n’y employe que des briques crues 
qui ne coûtént qi’environ cinquante {ols le mille. On couvre le deflus de ces bri- 
queteries d’une charpente grofliere & légere , avec des genêts ou des bottes de 
chaume coupées en deux > & entrelaflées fimplement.avec la menue charpente, 
parce que Cette couverture ne {ert qu'à préferver le four de la pluie & de la ge- 
lée , & on la retire quand on y cuit des briques, ce qui fe fait toujours par un 
beau tems. On garde ces briques en magafin ou dans le four même, pour fervir 
au befoin ; & on doit toujours en avoir {à provifion. 
Sur chaque fournée de briques on doit en fäire quelques milliers qui foient 
arrondies en-deflous par un bout > pour faire aux murs de colombiers des cor- 


dons de plufeurs rangs qui débordent.& avancent les uns fur les autres , afin 
que les fouines n’y puiflent pas monter. 


Pour nôtre:économie champêtre ;| Les bons muts doivent & faire de pierres de 
meulieres.ou. de caillo 


ux des champs; avec des chaînes & cordons de briques & 
bon mortier.: & quand ces-murs foutiennent desterraffes, on y coule de la chaux 


pour remplir toute la maçonnerie , & la rendre.plus tenace & plus ferme, 


Maniere de faire la Tuile. 


La terré à tuilés-eft 


Moins Commune que celle, à briques & carreaux. 
L faut la tirer de lo 


ngue main , afin que la gelée la compote ; car plus elle ef 
vieille, meilleure elle ét. La bonneterre,-pour faire de Ja tuile, eftuneterre forte 
& grafle, aveclaquellé on mêle de la terre courte : fi la terre eft fort grafle , il 
faut mettre le:tiers deterre courte, & moitié fi laterre n’eft pas bien forte. Il faut 
faire tremper laterre pendant vingt-quatre heurés, ou-un peu plus quand elle eft 
fort féche ; y jetter de terms entems de l’eau fans la noyer; la bien remuer avec la 
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pelle, enfüuite la bien pêtrir avec les pieds deux fois hors de l’ouvroir ; puis on 
la jette dans l’ouvroir avec une pelle de tilleul, de tremble ou autre bois blanc, 
qu’on trempe dans l’eau chaque fois qu’on prend de la terre pour la jetter dans 
louvroir : on Py pêtrit une troifiéme fois avec les pieds : on en fait une groffe 
mañle, on en prend à-la-fois un peu plus gros que la tête d’un homme, on pétrit 
encore cette mafleavec Les mains; puis , en la roulant fur une table, on l’allonge, 
on la coupe par morceaux avec quelque méchante faucille. Le moule à tuile étant 
pofé & arrêté fur une efpéce de table difpofée en pente comme celles où les Cha- 


peliers foulent leurs chapeaux, on jette du fable bien fec à l’endroit où eft le * 


moule ; & toutes les fois qu’on s’en fert, on le defféche ainf en le trempant dans 
une mane pleine de fable bien fec : on jette avec force dans Le moule ainfi préparé 
un morceau de {a terre fufdite, onle foulerudementaveclesmains, puis on le polit 
de l’aller & du retour avec une efpéce de plane de bois fort unie qu’on fait cou- 
ler en appuyant fort fur le moule : enfuite on range lés tuiles à plat fur une petite 
planche , & quand il y en a huit ou dix, on va les mettre fur Le côté le long d’une 
muraille en les {errant l’une contre l’autre : on peut en mettre cinq ou fix rangées 
Pune fur l’autre, puis on recommence d’autres rangées de la même maniere. 
Vingt-quatre heures après que la tuile a été ainfi moulée, on l’expofe de plat dans 
une place bien unie : quand les tuiles font à demi féches, on les range Le long 
des murailles des bâtimens quand il y a du couvert fufffamment, finon on les 
met dans les bâtimens même pour les faire {écher à demeure ; & quand elles font 
entiérement féches , on les expofe au foleil fur le côté appuyées l’une contre l’au- 
tre, puis on Îles fait cuire au four. 

Dans les tuileries bien rangées, il y a une halle qui eft un lieu couvert & percé 
de tous côtés de plufieurs embräfures, par où le vent paffe pour donner du hâle 
& faire fécher à l'ombre la tuile, la brique & le carreau, parce que le foleil les 
feroit gerfer & gauchir avant que de Les mettre au four. 


ARTICLE III. 
De la Fouille, des Fondemens , & de la Maçonnerie. 


Je viens de parler de la fouille à la fin de l'Article précédent; j’en parlerai en- 
core au premier chapitre de {a feconde Partie, C’eft pourquoi je pañle tout d’un 
coup aux fondemens. 

Des Fondemens d'un Bâtiments. 


Lorfqu’on rencontre heureufement des fondemens naturels, c’eft-à-dire, lorf- 
qu’on bâtit {ur le roc, fur le tuf ou fur une terre extrémement folide, il ne faut 
point chercher d’autres moyens pour affermir Les fondemens : mais s’il eft fablon- 
neux , ou que ce foit une terre remuée ou un marais , alors il faut recourir à l’art. 

La meilleure terre, pour afleoir Les fondemens, eff celle qui eft pefante , maflive 
8& qui fait corps. La noire pañle pour la plus folide. On en trouve en quelques 
endroits qui eft comme une argille couleur de plomb. La terre blanche ne vaut guê- 
re pour y fonder , parce qu’ordinairement elle eft humide & fans liaifon. H fe 
trouve des terres qui font comme de gros graviers liés enfemble ; elles font très= 
bonnes pour y fonder. Si on y trouve encore quelquefois de gros fablon rouge, il 
faut s’y arrêter ; le fol en eft ferme & très-alluré. Quelques-uns, pour éprouver 
flune terre efk propre pour des fondemens, en prennent, foit qu’elle {oit éche 

ou humide, la mettent fur un linge blanc, drap ou foye qu’ils fecouent après ; & 
fi cette terre ne laïfle aucune tache fur ces étoffes , c’eft une marque qu’elle eft 
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bonne pour y fonder; au lieu que fi elle y fait que'qu’impreflion, on ne doit 
point s’y fier. 

Si le terrein paroïfloit un peu douteux, on pourroit s’aflurer du fol en rempli£ 
fant le fond de la tranchée de groffes planches, ou en faifant des pilotis & plates- 
formes qu’on pofe deflus fi également par-tout , qu’il n’y en ait pas plus en un 
endroit qu’en d’autres, principalement fi l’édifice s’éleve dans un lieu maréca- 
geux. La méthode de mettre de grofles croûtes de planches dans les fondemens 
eft devenue prefque générale : on s’en trouve bien, parce que toute la mafle du 
mur portant également fur la planche , le mur ne s’affaifle pas plus d’un bout que 
de l’autre, & il n’y a ni fente ni crevafle. 

Lorfqu’on maçonne dans l’eau , on employe du ciment fait de briques ow 
tüilots caflés, avec de la chaux fortant du fourneau & fraîchement éteinte. L’on 
met d’abord des Piloris , qui font des pieux ronds de bon bois de chëne, d’aulne 
où d’orme, dont on ôte l'écorce : on les enfonce le plus avant que l’on peut, 
autant plein que vuide, afin qu’ils ayent de la nourrivure ; c’eft-à-dire, que s’en- 
flant par l’humidité, ils ayent affez d’efpace : on remplit tout le vuide avec du 
charbon : par-deflus les pieux , d’efpace en efpace, on met des racinaux qui font 
des poutres de huit à neuf pouces, que lon cloue fur la tête des pieux coupés 
d’égale hauteur ; & fur Les poutres on attache de groffes planches ou ais de cinq 
pouces d’épaiffeur dont on fait la Plare-forme, qui eft comme un plancher. Il y 
a des pays , où entre Les pieux & par-deffus les planches, on met dés facs pleins 
de laine en forme de matelas, parce que la laine bien preflée & grafle comme elle 
eft ne pourrit pas dans l’eau, & entretient le fondement en bon état. Quelques- 
uns y mettent aufli du charbon. C’eft fur cette plate-forme que l’on maçonne 
avec de la pierre proportionnée à la qualité de Pouvrage. 

Ces plates-formes étant pofées , on met deflus de bons libages , qui font de 
grandes pierres plates dont on fait une bonne liaifon avec du mortier, puis 
on éleve les fondemens jufqu’à rez-de-chauflée, 

Pour en faire de bons, il faüt outre la qualité du fol, obferver les largeurs & 
les épaifleurs des murs qui font conftruits en terre, Si ceux qui font hors de terre 
font déterminés à deux pieds, les fondemens en doivent avoir trois : ainf les tran- 
chées feront creufées de pareille largeur. Si les murs n’ont que vingt pouces hors 
de terre, les fondemens en auront trente, & ce mur ne peut être de moins que 
d’un quart de retraite tant dedans que dehors. Il eft encore bon d’obferver que 
le mur de fondement foit plus large par le bas que par Le haut; ce qui {e fait em 
le conduifant toujours par une petite retraite , fur-tout par le dehors du bâtiment, 
Enfin, fi le mur hors de terre a plus d’épaifleur que celle qu’on a marquée, on 
réglera celle des fondemens fur la proportion qu'on a dit’; fouvent même on fait 
les fondemens plus épais de moitié que les murs extérieurs, quand ils doivent 
porter un grand poids. 

Si lon bâtit dans un térrein ferme , celui qui bâtit, doit juger par la grandeur 
& la hauteur qu’il veut donner à fon bâtiment, quelle profondeur eft nécéffaire 
aux fondemens pour plus grande sûreté, On leur donne d’ordinäire la fixiéme 
partie de la hauteur de l'édifice , pourvu qu’il n’y ait point de cave ou d’autres 
lieux fouterrains : & quant à l’épaifleur , on leur donne le double de celle du 
mur qui doit être élevé deflus. 

Il faut auffi élever les fondemens par retraites , 8 on fait les diminutions éga- 


les de chaque côté, afin que le milieu du mur tombe à plomb fur le milieu du 
fondement, 
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Pofition des Pierres de taille, Précepres & autres Diverfités. 


On appelle Joints de pierre, les intervalles qui font entre les pierres ; les Joënrs 
des Lits font ceux qui font entre Les pierres pofées les unes fur les autres ; & Les 
Joints montans {ont entre celles qui font mifes à côté les unes des autres. 

Le Parement d’une pierre elt Le côté qui doit paroître en dehors du mur. 

On ne fe contente pas de garnir de nattes Les groffes civieres , comme je f’ai 
déja dit ; on a encore des Zorchons ou torches de paille qu’on met fous les pierres, 
de crainte qu’elles ne s’écornent lorfqu’on les taille , qu’on les porte en befogne, 
ou qu’on les pofe fur le lit. Les Anciens, pour empêcher que le parement des 
pierres ne fe gâtât, les tailloient groffiérement en rond ; & lorfqu’elles étoient 
fur le tas, ils avaloïent & abattoient cette rondeur. 


Differentes Maconneries. 


Toutes les efpéces de maçonnerie fe réduifent aujourd’hui à cinq..1°. La ma- 
connerie en liaifon eft celle qui eft faite de carreaux & de boutifles de pierres 
bien pofées en recouvrement les unes fur les autres. 2°. La maçonnerie de bri- 
ques. 3°. La maçonnerie de moilons bien équarris, pofés de niveau & piqués en 
leur parement. 4°. Le limofinage fe fait de moilons pofés fur leur lit en liaïfon , 
fans être dreffés en leur parement. 5°. La maçonnerie de blocage fe fait de me- 
nues pierres jettées à bain de mortier. 

La premiere efpéce de maçonnerie des Anciens étoit la maçonnerie maillée, 
qu’on appelle en échiquier : élle fe fait de pierres quarrées dans leur parement, 
pofées en forte que les joints vont obliquement, & que Les diagonales font Pune à 
plomb & l’autre de niveau. 

Différentes Affiettes. 


Pierres Parpaignes & Boutiffes , Harpes, Chaînes 8 Queues , font toutes diffé- 
rentes manieres d’affeoir Les pierres de taille. 

On dit une pierre Bouriffe & Parpaing , quand la longueur de la pierre traverfe 
la muraille & fait face des deux côtés: car fazre Parpaing, c’eft faire face des deux 
côtés ; & Bouriffe, c’eft quand la plus grande longueur de la pierre eft dans le 
corps du mur, & que le-bout ou tête de la pierre fait face. 

On nomme Harpes ou Pierres d'attente , celles qu’on laiffe pañler au-delà du 
mur qu’on bâtit, pour les enlier avec une autre muraille, On les appelle MNaz/- 
fance, lorfqu’elles font laiflées pour former une voûte. 

La Chaîne eft une pile de pierres mife les unes fur les autres en liaifon, pour 
porter des poutres ou fortifier une muraille. On les nomme aufli Jambes foupou- 
gres , ou Preds droits , quand elles foutiennent des poutres. Mais les chaînes ne 
font pas toujours de pierres de taille ; elles ne font fouvent que de moilon, de 
briques ou de cailloux maçonnés à chaux & à fable, lorfque les murs font de 
moindre matiere. 

On appelle Queues , les groffes pierres qui fervent à faire des liaifons en-dedans 
des murs, foit Bouriffes ou autres. On nomme auf quelquefois Queues ou culs- 
de-lampe , les rofes qui font aux clefs des voûtes de pierre. 

Pour bien bâtir, il faut, 1°. mettre des pierres en parement, & d’autres en 
boutifle alternativement. 2°. On ne les doit jamais délirer ; au contraire, il faut 
toujours les mettre fur leur ir , & les pofer fur celui de deflus, quand elles font 
Expofées à découvert. 3°. On ne doit jamais travailler par Epaulees , à moins 
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qu’il n’y ait néceflité. 4°. On doit donner du fruir à une muraille autant qu’elle 
en demande, faivant fa portée & fon ufage. 

Je viens d’expliquer les termes de Parement & de Bouriffe : ainfi, pour qu’on 
entende ces regles, il refte à dire ce que c’eit que Zir, Délir, Epaulées , & donner 
du fruit. 


Lits des Pierres. 


La plupart des pierres naïffent dans les carrieres par lits, de-forte qu’elles font 
comme les feuillets d’un livre mis les uns fur les autres : c’eft pourquoi , fi Lés 
pierres ne font mifes de plat, tous ces feuillets qui fe trouvent de champ & à con- 
tre-fens, & pour mieux dire hors de {eur fituation naturelle, s’écartent 3 ainfi on 
dit qu’une pierre /e délire, lorfqu’elle fe fend par feuillets : on dit auf délirer 
une pierre, ou la po/er en délit , Jorfqu’on ne la pofe pas far fon Le, c’eft-à-dire, 
de plat, comme elle croît dans la carriere ; elle eft très-aifée à fe fendre quand 
elle eft délitée, & elle ne peut pas porter de grand fardeau, c’eft pourquoi le 
marbre eft excellent, parce qu’il n’a point de lit & fe peut mettre en tout fens. Il 
ÿ 2 aufli des pierres dures qui ont la même propriété ; mais il ne s’en trouve pas 
pour faire de grandes piéces. 

Ïl faut auffi remarquer que comme les pierres font prefque toutes par lits dans 
les carrieres, elles ont chacune deux lits, celui de deflus & celui de deffous : les 
lits de deflous {ont plus durs que ceux de deflus ; c’eft pourquoi il faut renverfer 
les pierres & mettre le Lit le plus dur deflus, lorfqu’on les employe à découvert e 
comme pour couvrir des terrafles ou pour faire des dales. 


Epaulees. 


Travailler par Epaulees , faire des fondemens ou des murailles par Epaulees, 
c’eft lorfque les Maçons achevent de les élever par un bout, de la hauteur qu’ils 
doivent avoir, & que le refte demeure plus bas, faifant leur ouvrage par Morceaux 
& à diverfes reprifes, ce qui n’eft pas un bon travail ; car il faut mettre toutesles 
afifes de pierre à niveau, afin que la maçonnerie foit bien liée, qu’elle s’affaifle 
également, & ne foit que comme une {eule mafñle. Il ÿ à pourtant des ouvrages 
qu’il faut faire par Epauleës , pied à pied & par reprifes, comme pour reprendre 
peu-à-peu une muraille qui eft en péril, ou pour foutenir des terres mouvantes. 


Etrayemens. 


Pour étayer un bâtiment on fe fert de plufieurs piéces de bois. Premiérement , 
on en couche deux contre terre, qui fe nomment Racinaux ou couches ; fur ces 
deux on en met une autre qui s'appelle Parin , qui eft difpofé de façon qu’il ne 
pofe que par les bouts für les racinaux : fur le patin on pofe l'Evaye, qui eft une 
piéce de bois toute droite ou un peu penchée, laquelle porte quelquefois une au- 
tre piéce de bois couchée de long qui eft mife comme une femelle que l’on nomme 
Chapeau , pour foutenir avec plus d’étendue Ja charge qui pofe deffus. 

Pour revenir à la fuite de la conftruétion de nos murs , qui n’a été interrompue 
que par l’avis donné für les épaulées, à l’occafion defquelles j’ai parlé des étayes , 
on doit donner du fruis à une muraille > C’eft-à-dire, ne la pas élever à plomb, 
mais lui donner un peu de talus à mefure qu'on l’éleve. Il y a des Maçons qui 
leur donnent un pouce & demi de fruit far la hauteur de douze pieds; mais il 
vaut mieux fe régler fur lépaifleur & la hauteur du mur: fur le poids qu’il füp- 
porte ou qu’il foutient ; par exemple, fi c’eft un mur de terrafle , il y en a qui 


donnent 
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donnent le fruit par de petites retraites qu’ils font fur lé mur, en le diminuant 
d’épaifleur d’efpace en efpace feulement : d’autres donnent le fruit en bâtiffant 
tout Le mur en talus ; en ce cas on donne aux grands murs Le cinquiéme ou le 
fixiéme de leur hauteur ; aux murs de douze à quinze pieds de haut, un neuvié- 
me ; depuis quinze pieds jufqu’à vingt, un huitiéme ; pour Les petits murs de fix 
à fept pieds de haut, un douziéme, & ainfi des autres à proportion. 

I faut aufli e/Carper les Fondemens , c’eft-à-dire, les relever par recoupemens, 
& faire en forte que la diminution foit égale de chaque côté, afin que le milieu 
du mur tombe à plomb fur le milieu du fondement. Quand c’eft un mur qui ne 
fert qu’à foutenir des terres, on l’éleve tout en talus en dehors ; & pour écouler 
les eaux de la terrafle, on fait d’efpace en efpace dans Le mur des ouvertures lon- 
gues, étroites & perpendiculaires, qui s’appellent des Barbacanes , Canonieres 
ou l’entoufes , avec des éperons de maçonnerie qui doivent avancer dans le mafif 
de la terrafle, & on y coule de bonne chaux détrempée, pour bien remplir & lier 
le tout. 

ÆArrafer un mur, c’eft en mettre toutes les pierres à niveau, & le faire de hau- 
teur égale par-tout. Il eft bon d’arrafer , autant qu’on peut, tous les ouvrages ; 
ils en font plus forts & mieux liés. 

On appelle Con/oles dans les bâtimens, les piéces faillantes qui fervent à fou- 
tenir des corniches, ou à porter des figures, des buftes ou des vafes ; tous les 
membres faillans, c’eft-à-dire, tous ceux qui avancent en dehors, doivent avoir 
leur faillie égale à leur hauteur. 

Lorfqu’en bâtiffant on met en façade des pierres non taillées, pour y faire 
enfuite quelqu’ouvrage, comme chapiteau ou armes, on nomme cela des Boffa- 
ges. Il y a un art pour joindre les pierres en boffages, & les faire avancer au-delà 
des endroits où font les joints. Le Luxembourg à Paris a quantité de boffages. 

Un ouvrage ruflique ou ordre ruflique , c’eft quand les pierres, au lieu d’être 
travaillées poliment & uniment, font taillées ruftiquement, ou piquées grofliére- 
ment & fans ordre. 

En fait de grès ou de moïlon, on dit /miller, efiniller , & par corruption, 
écheviller ; c’eft piquer le grès ou Le moilon avec la fmille, qui eft un marteau à 
deux pointes propres à cet ufage. 


Différentes façons de Murs. 


On fait les murs de maçonnerie de groffes pierres de taille, de briques, de 
moilon, ou de pierrailles & cailloux. Ceux de groffes pierres font d’une grande 
dépenfe : les autres conviennent aflez aux bâtimens fimples, & font fort ordi- 
naires à la campagne. On en difpofe les cailloux & les briques en échiquier, 
par angles, & de plufieurs autres manieres : fouvent même on entreméle ces dif- 
férens matériaux ; & {a plupart des anciennes villes de Province font encore 
bâties de charpente & de briques entrelardées. 

On fait, de plus, à la campagne des murs légers de maçonneries groflieres, 
dont il fera parlé ci-après, fous le titre de Hourdages. 

Les Anciens faifoient encore des murs de remplage, qu’ils +ommoient murs à 
coffres. Pour cela ils mettoient de champ , c’eft-à-dire, fur leur"largeur , certains 
ais, qu’ils difpofoient fuivant l’épaiffeur qu’ils vouloïent donnér à leur muraille, 
& ils remplifloient ces ais de mortier & de toutes fortes de pierres. Les murs de 
terre fe font approchant de même : on en parlera ci-après. 

Il eft bon de veiller fur les Maçons & Manœuvres, foit qu’ils travaillent à la 
toife, à la tâche ou à la journée, pour qu’ils faflent bien le ne qu’ils don- 
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nent les retraites & les à-plombs néceflaires, & qu’ils employent bien leurs maté- 
riaux, fans rien perdre ni prodiguer. 

Mais auffi, comme ils ne peuvent pas faire de bons ouvrages avec de mauvais 
matériaux , il ne faut point trop tendre à épargne; ce qui n’eft que trop ordi- 
naire à la campagne, où, pour épargner une bagatelle, on eft fouvent obligé de 
bâtir deux mauvaifes fois pour une bonne, Pour éviter le double embarras & la 
double dépenfe , il faut toujours employer de bons matériaux, ou du moins 
de paffables, y en mettre aflez, & fur-tout être diligent à réparer, parce que les 
bâtimens en défordre dépériffent de jour en jour 


Hourdages ou Maconneries groffieres & légeres. 


Hourder , c’eft maçonner groffiérement. 

Je mets au rang des maçonneries légeres; 1°. les murailles fimples qui {e font 
aux champs & à la ville, de charpente lattée, ou même contre-lattée qu’on. 
charge de plâtre ou de terre, avec un enduit par-deflus. 

2°. La limofinerie, le faumurage, la bauge, & le torchis. Ces fortes d’ouvra-- 
ges, quoique ruftiques, ont leur utilité à la campagne, parce qu’ils coûtent peu, 
& qu’on y employe ce qu’on trouve fous fa main : auf s’ils durent moins qu’une 
groffe maçonnerie, on les renouvelle plus fouvent, & à peu de frais. 

La Limofinerie eft une conftruétion de fondemens & de murs, faite avec du 
moilon & du mortier fans parement de pierres. Les Limofins ont donné ce 
ñom à cette forte d’ouvrage, parce que c’eit celui de la plupart des Manœuvres 
de leur Province. 

Le Saumurage eft un mur de moilon ou de cailloux, qui n’eft élevé hors deterre 
que d'environ trois pieds, & {ur lequel on pofe la charpente qui acheve le mur, 
quand tous les pans en font lattés, chargés, enduits & couverts. On appelle en 
quelques endroits cette maçonnerie bañle, qui porte la charpente, des folins ou 
folinages, & cet ouvrage, qui eft très-commun en bien des Provinces, ne laifle 
pas qué de durer, parce qu’il ne porte que de la charpente qui eft peu exhauflée. 

Pour rendre cette maçonnerie meilleure, on la renforce par quelques chaînes 
de briques, ou par quelques grès qu’on y met d’efpace en efpace entre ceux des 
encoignures qu'on place fous les poteaux corniers, afin que le bâtiment {oit 
mieux foutenu. On n’acheve la maçonnerie du pied, qu'après que toute la char- 
pente eft achevée, montée, chevillée, & placée à demeure, pour que tout l’ou- 
vrage foit mieux joint & ne faffe qu’un corps. 

La Bauge n’eft autre chofe que deda terre franche mêlée avec de la paille ou 
du foin haché, bien pêtrie & bien corroyée : on s’en {ert beaucoup dans les pays 
où la pierre & le plâtre font rares. On appelle auffi murs de Bauge ceux qui ne 
Lont faits que de cailloux liés avec de la bauge feulement: la plupart des chau- 
mieres font faites ainfi. Quand la bauge s’applique fur de la charpente, comme 
pour granges, tables, & autres menus bâtimens, ils appellent cet ouvrage du 
Torchis , parce que le pan de bois ou charpente, qui n’eft ordinairement qu’un, 
affemblage de quelques mauvais petits poteaux lattés, étant dreflé, on prend de 
la bauge, on la tortille autour de certains bâtons en forme de torches, d’où vient 
le nom de Torchis : on appelle ces bâtons des paliflons ou palots, & on les met 
avec force dans les entailles entre les bois de la charpente, à quatre ou cinq 
pouces l’un de l’autre. Quand tont le mur eft ainfi chargé, on en crépit la furface 
avec de la même bauge bien corroyée, on l'unit avec la truelle ; &; fi l’on veut, 
on la blanchit avec du Jait de chaux, On garnit auffi des planchers à la campagne 
de cette même matiere. É 
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Cette efpece de cloifonage eft de bien petite dépenfe; auf eft-elle Iégere & 
de peu de défenfe. On pourroit cependant la rendre plus folide, fi on ne vouloit 
pas tant courir à l'épargne : par exemple, i la charpente du mur de bauge étoit 
plus ferrée, les paliffons n’ayant pas tant de longueur , en feroient plus forts. IE 
elt bon d’obferver encore de ne point employer de bois vert pour faire ces bä- 
tons, parce que quand il vient à écher, il fe reflerre & n’eft plus arrêté; ainf 
la muraille branle & tombe en ruine en peu de tems. Ces paliflons doivent être 
de bois de chêne & de fente; ils valent mieux que lorfque ce ne font que des 
rondins ou du branchage : plus La terre eft détrempée , meilleur en eft Le torchis. 
Il faut prendre garde de n’y point trop mettre d’eau ni trop peu, mais de faire 
avec cette terre comme une efpéce de pâte qu’on puifle manier lorfqu’on l’em- 
ploye, en forte qu’elle fe lie bien l’une à l’autre. 


Murs de Terre. A 


Toute forte de terre y peut être employée, excepté la terre glaife, Paroilleufe 
8e la fablonneufe : il faut préférer la plus forte, c’eft-à-dire, celle qui fe lie mieux, 
& qui garde la forme qu’on lui a donnée, en la comprimant dans la main: un peu 
de gravier y fait merveille. On l’employe un peu humide, à peu près telle qu’elle 
et ordinairement au-deflous de la furface de la terre. La fondation doit être de 
maçonnerie jufqu’à un pied ou deux au-defus du terrein, afin de fe garantir de 
Fhumidité, Pour conftruire le mur, on jette la terre peu-à-peu dans des moules 
ou encaiffemens portatifs de planches de fapin de deux pieds & demi de hauteur, 
& d'environ douze pieds de longueur : on bat & on preffe chaque couche avec des 
efpéces de mañlues deftinées à cet ufage. Lorfqu’un moule a été rempli jufqu’en 
haut, on le démonte pour le remonter à côté, & y conftruire de la même façon 
un autre pan de mur. On paye la façon de ces fortes de murailles , lorfqw’elles 
ontun pied & demi d’épaifleur , quarante-cinq fols par toifes de Roi, fans compter 
enduit de mortier. On prétend que ces fortes de murs, bien enduits de mortier, 
peuvent durer plus de deux fiecles, qu’on peut s’en fervir pour bâtir des maifons 
à plufieurs étages, & qu’ils font d’une folidité prefqu’incroyable. 


\ Des Enduirs ou Crépis. 


Il faut crépir tous les murs, même ceux de hourdage & de bauge, afin qu'ils 
ne dépériflent pas fi vite à l’eau , au foleil & à Pair. 

Les enduits, dont on couvre les murs,fe font avec de la chaux & du ciment ow 
du fable, ou bien avec du plâtre ou du ftuc, qui fervent en même tems à les blan- 
chir : le ftuc fe fait avec du marbre blanc, bien broyé & faflé, & de la chaux. 

Pour faire de beaux & bons enduits, il ne faut pas employer le fable aufli-tôt 
qu’il eft tiré de la terre ; il fait fécher le mortier trop promptement, ce qui fait 
gerfer les enduits, à la différence des gros murs de maçonnerie, pour lefquels il 
ne faut pas que le fable ait été long-temps à l'air. 

On fait auffi des enduits de badigeon, comme nous Pavons dit ci-deflus, 
page 32. : 

On fait mêrne des enduits de fimple bauge à la campagne en la couchant avec 
la truelle fur les murailles qui font de la même bauge ; &, quand on veut, on les 
blanchit avec du lait de chaux, faute de plâtre. 

On  fert auffi beaucoup à la campagne de Blanc en bourre, qui eft une efpéce 
d’enduit fait de terre, & recouvert de chaux mêlée de bourre. 

On fait aux Indes un crépis avec de la chaux vive mêlée de lait & de fucre ; & 
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après en avoir enduit les murailles, on les polit avec une agate: ce qui les rend 
unies & luifantes comme une glace de miroir. 

On blanchit les appartemens & les murailles, à lhuile ou en détrempe : à [a 
€ampagne on fe contente fouvent d'appliquer par-deflus l’enduit quelques cou- 
ches d’eau de chaux. Je parlerai ci-après du blanc des Carmes & de plufieurs au- 
tres blancs. 


AS racwseaile Ve 
De la Charpente & de la Menuiferie. 


Le bois qu’on veut employer aux ouvrages de charpente, {e débite de deux 
manieres : foit en l’équarriflant avec La coignée, foit en le {ciant de longueur. Les 
bois d’équarriffage {ont les fablieres, les groffes folives, les poutres, &c. Les 
bois de fciage font les petites folives, les chevrons, les poteaux, &c. 

Le bois de charpente doit être coupé Jong-tems avant que d’être mis en 
œuvre, parce que lorfqu’on l’employe vert, il eft fujet à £ gerfer, à fe fendre, 
ou du moins à fe retirer, ce qui gâte ouvrage. Il ne Le faut point prendre fla= 
cheux, niplein d’aubier : flacheux veut dire un bois dont le carrelage n’eft qu'im- 
parfait, ce qui lérend difficile à mettre en œuvre, à toifer, & à réduire au cent: 
Paubrer eft une partie molle & blanche, qui eft entre le vif & l'écorce de 

les Ouvriere l’appellent te lard du bois : c’eft une chofe qui y eft très- 
ciable, car il le corrompt & le fait pourrir en peu de tems , à caufe des 
s’y mettent & qui fe communiquent au bois voifin. 

e bois roulé n’eft pas meilleur à mettre en œuvre ; il jette en-dehors, des 
rognes ou moufles, qui font comme des champignons 
bois qui a été battu des vents pendant qu’il étoit en {€ 
pour de très-petits ouvrages, 

Il ne faut pas non plus employer de bois échauffé, venté, ou fur le retour, 
parce que les petites taches blanches, noires & roufles, qui s’y forment, le font 
pourrir bien vite. Les bois doivent encore être non-feulement vieux coupés, mais 
bien fecs quand on les employe , afin qu’ils ne { déjettent point, 

Il faut, autant qu’on peut, en mettait le bois en œuvre, principalement en 
fait de charpenterie, laïffer de la féparation entre les bois, afin que le vent y 
puifle pañler, en forte que les plates-foïmes, poutres & {olives ne touchent jamais 
le mortier ni le plâtre, qui échauflent& pourriflent le bois ; c’eft pourquoi on 
Maçonne autour avec de la terre ou de là brique, ou on-y 


met des planches : 
quelques-uns même laiffent toujours quelque petit trou au bout des poutres, 


ou les font aller de Re bout de ja maçonnerie ; en forte que les 
deux bouts dé la Poutre arrafent le mur en-dehors, pour que le vent puifle les 
rafraîchir. Les piéces de bois Équarris doivent être miles de champ, c’eft-à-dire, 


pofées für la partie la moins large; & quand elles bombenr, c’eft-à- 
font l’arc, il faut mettre Le bombement deflus ; c’eft ce qu’on appe 


Parbre : 
préjudi- 
vers qui 


ou mouflerons : c’eft un 
ve; il ne peut pañler que 


> Peut porter un grand far- 
deau ; au lieu qu’il peut rompre & plier quand il eft couché, ce qui eft le con- 


quatre. Mais en fait de menuiferi 
; : 
al Ouvrage entier, 
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Quand on choifit les bois dans les forêts, il faut préférer, pour bâtir, ceux qui 
croiflent au midi, à ceux qui viennent du côté d’occident 3 les premiers font pour- 
tant fouvent fitués dans des endroits fi chauds, que l’humeur en eft trop deflé- 
chée : c’eft pourquoi on choifit plutôt ceux qui font du côté de lorient ou du 
feptentrion ; ils font les meilleurs, parce que le froid en conferve la nourriture , 
& l’humeur y eft mieux diftribuée, mieux cuite & mieux digérée : on les connoît 
même aifément, parce qu’ils y croiflent plus haut, font plus gros, ont un fil plus 
droit, & l’écorce prefqu’unie & avec peu d’aubier. Quand on les met en piéces 
aufli-tôt qu’on les a abattus, ils font fujets à Le gerfer & fe fendre, à caufe de leur 
grande humidité, ce qui vient fouvent de la force & de la bonté du bois, comme 
le difent toujours les Charpentiers. Le tems le plus propre pour abattre les bois 
dans Les forêts, eft dans les trois derniers mois de l’année, parce qu’alors ils ont 
moins de féve : il y a bien des gens qui prennent pour cela un lendemain de pleine 
lune & tout fon décours, parce qu’ils prétendent que tous Les corps ont alors 
moins d'humidité, Il faut laifler les bois abattus trois mois dans la forêt avant 
que d’y toucher, pour qu’ils s’affermiffent & fe confolident. 

Le chêne eft le bois le plus fort & le meilleur à bâtir fur la terre ou dans l’eau, 
parce qu’il ne {e pourrit pas. 

Le châtaignier eft affez d’ufage & bon pour la charpente, pourvu qu’il foit à 
couvert de l'humidité & des injures de l'air. 

Le fapin n’eft bon qu’en {olives & en poutres; encore faut-il en enfermer les 
bouts dans les murs; de forte que la chaux ne les touche & ne les échauñfe point. 

Le noyer fert beaucoup aux Menuifiers, fur-tout pour les ouvrages délicats 
& variés à la vüe. Pour en cacher les nœuds ou les fentes, ces artifans les rem- 

: pliflent de Furée, c’eft-à-dire de poudre ou fciure de bois mêlée avec de la 
c<olle-forte , ou bien d’un maftic compolé de cire, de réfine & de brique pilée: 
ce maftic vaut mieux que la futée, n’étant pas fujet à {e gerfer. 

Le bois de menuiferie doit être encore plus vieux coupé & plus fec que celui 
de charpente. 

Il eft bon de favoir que quand on attache des lambris contre les poutres ou 
folives, il faut y laiffer de petits trous, afin que le vent y pañle, & qu’il empêche 
que le bois ne s’échauffe lun contre l’autre; car il peut arriver des accidens par 
les lambris attachés aux planchers contre les {olives ou poutres que la pefanteur 
du bois fait affaifler & arréner, & même fe corrompre & fe gâter fans qu’on s’en 
apperçoive. 

Les Menuifiers, qui travaillent en groffe befogne, font appellés Menuifiers 
d'affemblage , & ceux qui travaillent à des cabinets & à des piéces de rapport & 
de marqueterie, on les nomme Menusfiers de Marqueterie ou de placage. 


Examen de toutes les pièces de Charpente qui entrent dans une Maifon. 


La connoiffance en doit être également agréable & utile à ceux qui font bâtir 
à la ville ou à la campagne. 

Les Szblieres font de grandes piéces de bois qu’on pofe de leur longueur & de 
plat, ou fur leur haut, ce que les ouvriers appellent de champ, & toujours fur 
leur fort; elles ne doivent avoir de groffeur au plus que la moitié des poutres : il 
yena à tous Les étages du bâtiment , & c’eft dans ces piéces qu’on emmortaife 
celles qui font debout. 

Les Plates_ formes foutiennent la charpente de la couverture . & fe pofent fur 
le haut de la muraille où doit être l’entablement. 

Les Poreaux font de plufeurs fortes. Les Poreaux-Corniers {ont les gros po- 
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teaux qui font les encoignures d’un bâtiment, & qui portent les poutres ou 132 
blieres en cloifonage. Les Poreaux de Croifées font les piéces de bois qui font 
debout, & qui forment les deux côtés de {a croifée. Les Poreaux d'Huijjeries {e 
pofent à côté des portes, & ceux de Remplage ou de Pan fe mettent entre les 
autres poteaux. On place les peries Poreaux au-deffous des appuis des croifées, 
& les pertes Porelers , tant au-deflus des portes & des fenêtres, qu'aux exhaufle- 
mens des entablemens. 

La Croix de Saint Andre {ert à remplir & entretenir les Guerres qu’on pofe 
en contrefiche, & qui ont la figure d’une demi-croix de Saint-André. Les Guer- 
£rons font de petites guettes qui {e placent d'ordinaire fous les appuis des croi- 
fées, aux exhauflémens fous les fablieres d’entablemens, fur les linteaux des 
portes, dans les cloifons du dedans, & aux joints des [ucarnes. 

Les Linreaux {ont les travers qui fe mettent au-deffus des portes & des fenêtres. 

Les Lambourdes font les piéces de bois qu’on met fur Le plancher pour y atta- 
cher des ais ou du parquet: on appelle auffi Lambourdes , les piéces de bois qui 
font aux côtés des poutres, & où il y a des entailles pour pofer les folives. L’ef- 
pace qu’il y a d’une folive à une autre s’appelle Enrrevous ; & ces entrevous {e 
font avec des ais, du plâtre, ou autrement : on nomme ais d’entrevous, ceux qui 
portent l'aire du plancher. 

On nomme Envrair, la piéce de boîs qui foutient les arbalétriers & les folives 
des planchers en galetas ; Les Jambes de force, celles qu’on pofe fur les tirans pour 
porter & fervir de jambes à l’entrait : on les y attache avec des liens au-deflous 
par tenons & mortaifes, & elles s’affemblent par en-haut dans le Boffage du poin- 
çon. Le Boffage fur des pierres eft, comme je l'ai déja dit, lorfqu’en bAtiffant on 
laiffe des pierres non taillées pour y faire quelqu’ouvrage : il y a aufi des boffa- 
ges fur les piéces de bois, comme aux engins. Quant aux entraits dont je viens 
de parler , on appelle en général Enrrairs , les piéces de bois qui traverfent & qui 
lient deux parties oppofées dans la Couverture ; il y a le grand & lé petit en- 
trait: on nomme particuliérement entraits ou sérans , les piéces qui foutiennent 
le poinçon, & qui pofent fur Les forces. 

Le Poincon s’aflemble & fe met fur le milieu de l’entrait, avec les Jemberres 
fous les arbalêtriers, & les doubles entraits affemblés de niveau ou en contre= 
fiche dans les arbalêtriers ; ce qui forme /z Ferme entiere. On appelle poinçon 
une piéce de bois qui eft toute droite fous le faîte d’un bâtiment, & qui fert pour 
laflemblage deg fermes, faîtes ou foufaîtes, ou bien qui. aident à fufpendre un 
tirant ou une poutre qui a trop grande portée ; & en ce cas on attache au poin- 
gçon une foupente de fer, un boulon ou un étrier. 

Sur les arbalétriers { pofent des T'affeaux à mortaifes & à tenons, avec échan= 
tignoles au-deffous, pour foutenir chaque cours de panne. 

Les Ærbalërriers ou petites Forces {ont les deux piéces de bois qui vont fe 
joindre au haut du poincçon, & qui avec un feul entrait font la petite ferme. 

Cours de Pannes font un, deux ou trois rangs de pannes les uns fur les autres: 
& les Pannes font de longues piéces de bois {ur lefquelles on applique les che- 
vrons ; elles pañlent en travers fur les fermes. On met de chaque côté d’une 
couvertuke , autant de cours de panne qu’on le juge à propos pour la portée des 
chevrons. 

Les Taffeaux font les piéces qui portent les pannes , & les Echantignoles font 
celles qui foutiennent les taffeaux : il faut qu’elles foient embrevees c’eft-à-dire, 
pofées dans une entaille faite quarrément {ur Parbalétrier ; à la profondeur d’en- 


viron un pouce par en-bas, & bien arrêtées avec des chevilles de bois. 


Les Cheyrons font des piéces fur lefquelles on pofe la couverture du bâtiment , 


& où of attache les lattes. Brendir le chevron Jur La panne, c’eft le mettre fur la 
panne, les percer tous deux, & y mettre une cheville de bois quarré qui les tra- 
verfe. Le Cheyron de croupe monte depuis la plate-forme jufqu’au haut du poin- 
gon, où il fe met par 4-bout, c’eft-à-dire, par embreyement dans une entaille 
faite exprès pour l’empêcher de pouffer : il tient dans le bas à tenons & À mor- 
taifes dans le Blocher, ou dans les Pas, quand il n’y a point de blochet, & qu'il 
n’y a qu’une fabliere en plate-forme. On met quatre chevrons à la latte à tuile 
de quatre pieds de longueur. 

On appelle Tenon, le bout d’une piécé de bois qui entre dans une mortaife, 

qui ef l’ouverture faite dans le bois pour y affembler les tenons; &les côtés du 
tenon s’appellent Epaulemenf , principalement le côté qui n°eft pas diminué com 
me Pautre, afin de donner plus de force à La piéce de bois. Les Pas font des ef 
péces d’embrevemens taillés dans la fabliere ou plate-forme, efpacés d’un pied 
Vun de l’autre pour avoir quatre chevrons à la latte. Les Blochers font des piéces 
de bois qui tiennent en état Les chevrons de croupe & les jambettes des couver- 
tures : on pofe Les blochets fur les fablieres des croupes & des longs pans. 
” La Ferme eft un affemblage en triangle des piéces de bois qui font au-deflus 
de chaque travée ; c’eft fur elle que pofent les autres piéces qui portent {a cou- 
verture. Elle s’entaille avec les blochets fur les fablieres, qui font affemblées 
l’une à l’autre avec des entre-toifes, de maniere qu’elles ne font que la largeur 
du mur qui les porte. 

Il y a de grands & petits Efféliers , particuliérement où il {e fait des Croupes , 
que l’on nomme Perirs Effeliers dans les Grands. Effeliers de Fermes , efleliers 
de Croupes , grands effeliers, ce font des piécés de bois qui s’afflemblent diago- 
nalement à deux autres, faifant angle obtus, à la différence des Liens , qui font 
le même effet à deux piéces affemblées à angle droit aux arrêtiers ou aux coyers : 
lorfqu’ils font ceintrés, on les nomme Courbes ralongées. Les Effeliers fe met- 
tent fous les arrêtiers & les coyers, & les Liens fous les chevrons & les entraits. 
Ce qui fe nomme Courbe fous les fermes, s’appelle courbes ralongées, quand 
elles font fous les coyers & les arrêtiers ; & les Courbes ne font autre chofe que 
les liens & les effeliers , qui font courbes: il y a encore les petits effeliers qui 
s’aflemblent dans les grands, & qui font.ceux qui portent des empanons pour 
aller joindre le grand effelier. 

Les Gouffers font les piéces qui fe mettent dans les enrayures d’un entrait 
à Pautre, & les enrayures font les entraits des fermes d’affemblage. 

Le Coyer elt ce qui va d’un poinçon ou d’un gouflèt à l’arrêtier, & dans lequel 
fe met au-deffous le grand effelier. 

L'Embranchement eft une piéce de bois qui fert {ur les couvertures de petit 
entrait dans l’empanon & le coyer, & qui les lie lun à l’autre. 

L’empanon eft un chevron quine monte pas jufqu’au haut du faîte, mais qui 
doit s’aflembler à larrêtier avec tenons & mortaifes, du côté des croupes & des 
longs pans, fans y employer de clous. 

Les ÆArrêriers font les piéces de bois qui vont, des quatre encoïghures d’un 
bâtiment en croupe, s’attacher au haut des poinçons, & par en-bas dans des pas 
ou blochets. 

Le faîte eft la piéce de bois qui fait le haut de la charpente l'in biiaient , 
& où les chevrons font arrêtés. Les Soufaires {e pofent au-deflous des faîtes. 

La Contre-fiche eft une piéce de bois qui s’appuye contre une autre, comme 
pour l’étayer. 

Les Contrevents {ont des piéces de bois qui fe mettent aux grands combles, en 
troix de Saint-André ou en contre-fiche, pour entretenir & comreyenser du haut 
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d’une ferme en bas de l’autre, & pour empêcher le hiemens des fermes & che- 
vrons, c’eft-à-dire, pour empêcher que les grands vents ne les faflent aller de 
part & d’autre. Dans Les lieux expofés aux gros vents & aux grandes pluies, la 
charpente des couvertures & tout ce qui et au-deflous, fouffrent & dépériflent 
beaucoup dans les coins ou angles de rencontre, où la pluie & le vent font tou- 
jours effort : c’eft pourquoi, au lieu d’y faire la charpente à angles ,on arrondit 
les coins par des piéces courbes ou autrement, afin que ces coins étant ouverts 
& évalés, l’eau & le vent coulent également fur toutes les couvertures, & 
elles ont beaucoup plus d’égoût. à 

Les Liernes fervent pour les planchers en galetas, & s’aflèmblent fous les faîtes 
d’un poinçon à l’autre, 

L'Enchevêture s’entend des deux folives qui terminent la longueur des chemi- 
nées. Le Chevêtre s’employe pour en terminer la largeur, & pour foutenir les 
folivaux qui s’emmanchent dedans avec tenons à mordans. 

Sur tout ce détail des piéces de charpenterie qu’on vient de donner, on peut, 
en s’en faifant une petite étude, favoir toutes les parties d’un bâtiment conftruit 
en bois, & devenir par-là foi-même fon Architeéte, 

On a vu au commencement de cet article, que les Charpentiers vendent à Paris 
le bois au cent; mais on n’a pas dit combien ils Le vendent: on va le marquer ici. 

Le bois neuf mis en œuvre & pofé en place, foit pans de bois, cloifons. plan- 
chers, efcaliers ou combles, toifés aux us & coutumes de Paris, le cent {e vend 
cinq cens livres. Le vieux bois, employé comme ci-deflus, le cent fe paye, aux 
Charpentiers pour le remploi , quatre-vingt-dix livres. Lorfqu’on a du vieux bois 
des démolitions de bâtimens, & qu’il peut encore fervir, Les Charpentiers le re- 
prennent à raifon de deux cens Liv. Le cent. Quand c’eft du vieux bois de fapin, 
ils ne le reprennent qu’à raifon de cent cinquante liv. le cent. 

Paflons à la menuiferie. Les Portes à la campagnes doivent être fimples , mais 
de bonnes planches de chêne , affemblées en rainure, c’eft-à-dire, par canal fait 
dans Le bois. Cet affemblage eft le plus fort, & celui qui dure le plus. Il yen a 
un autre qui ne fe fait qu'avec des planches mifes de travers, qu’on cloue à celles 
qui font pofées debout , qu’on appelle montans, & qui font le principal corps de 
la porte. C’eft ainfi qu’on fait la plupart des portes aux villages. Si ce font de 
grandes portes pour des cours, on les foutient par derriere d’une croix de Saint- 
André qu’on y attache avec des clous. Quant aux portes des écuries & étables, 
on Les retient avec deux barres de bon bois qui font clouées en travers. Quel- 
ques-uns fe fervent de bois blanc pour ces portes de peu de conféquence ; mais 
lorfqu’elles font expofées à la pluie, elles ne durent guère : c’eft pourquoi ik 
vaut toujours mieux les faire de bois de chêne, c’eft un ménage. Il y en a qui au 
lieu de clous fe fervent de chevilles de bois pour tenir Les barres qui foutiennent 
les portes; mais les clous font plus propres & de plus de durée. 

IL faut aux Portes cocheres deux ou trois bandes de fer, plates & percées tout 
du long, pour les attacher contre la porte avec des clous qu’on rive en dedans. 
Le bout de la bande eft retourné en rond de la groffeur du gond, afin qu’il y 
puifle entrer. 

On mg ordinairement (& ouvrage n’en vaut que mieux) un Pivor fous le 
bas de la porte, pour la foutenir & pour la faire ouvrir & fermer plus aifément. 


* Le pivot prend fous le bas de la porte, & la pointe entre dans une crapaudine ou 


grenouille de fer mife à plomb au droit des mammelons des gonds qui font def- 
fus. On appelle mammelon, le bout du gond qui entre dans fa penture. 

On attache aux portes charretieres de la campagne, un fléau ou grande barre de 
bois qui en traverfe toute la largeur, & qui tourne fur un boulon de fer par de 
eue 
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elle eft attachée à la porte pour la tenir fermée , avec une ferrure quarrée & un 
verrouil, ou bien avec un moraillon parle bas. C’eft La maniere la plusordinatre 
de fermer les grandes portes des bafles-cours. 

Les Croifées {e font de bois de chêne , à carreaux de verre , avec des contre 
vents en dehors, On ne fait plus à préfent de chaflis à panneaux, à moins que ce 
ne foit pour des bâtimens de bafles-cours. Les contrevents fe font ordinairement 
d’un bois léger, afin qu’ilsne chargent point fur les gonds ; ils font tout fimpless 
& pour les faire durer long-tems, on y fait mettre une couche en huile. 

On met, fi l’on veut, des chambranles aux. fenêtres, aux cheminées & aux 
portes. Un chambranle eftl’ornement qui borde Les trois côtés de ces piéces: elles 
en font plus propres. Il y a encore d’autres chofes ; dans les maifons de campagne 
qui font du reflort d’un Menuifier, comme des armoires fimples pour mettre en 
réferve les provifions ; des tablettes pour la batterie de cuifine, des tables à 
manger, ainfi que plufieurs autres meubles qui concernent le ménage, & qui 
tous doivent être de bon bois, & travaillés felon l’art. On ne parle point ici 
de lambris , pilaftres , boiféries à panneaux , parquets & autres ornemens , qui 
tiennent plus du fafte des villes , que de l’économie champêtre ,& qui nous 
meneroient trop loin. 

ART AMG LAUE FEV 


Tromperies des Ouvriers en fait de Bâtimens. 


Comme on eft prefque toujours trompé dans le choix ou dans l’emploi des 
matériaux , & cela tantôt par l’ignorance ou la parefle des Ouvriers, tantôt par 
leur mauvaife foi, quelque confiance qu’on ait en eux, voici quelques remarques 
pour s’en garantir. = 


Troemperies des Entrepreneurs & Macons. 


C’eft leur faute lorfqu’ils bâtiffent leurs fondemens fur un‘ fol douteux: fouvent 
auffi limpatience qu’ils ont de voir bientôt leur entreprife à fin par une vue 
d'intérêt, leur fait faire précipitamment un ouvrage de peu de durées fouvent 
encore ilsne mettent point les fondations du mémeniveau : lé bâtiment en fouffres 
car les parties de la terre n’étant pas toujours également fermes, un mur, qui fera 
par le haut furchargé par l'emplacement des poutres , aura un apput inégal , & 
baiflera en cet endroit. 

C’eft pécher en fait de bâtiment, lorfqu’on ne garnit pas les ouvrages , & 
qu’on laïfle des vuides entre les matériaux. Cette tromperie eft affez ordinaire 
aux Tâcherons , Ceft-à-dire , aux Ouvriers qui travaillent à latâche, & c’eftun 
des plus grands défauts ; il y va fouvent de la ruine d’un mur, parce que ces 
vuides qu’ils laiflent, ou quine font remplis que d’une poignée de boue détrempée 
ou de mortier, ne fufffent pas pour lier Les moilons l’un fur l’autre ; en forte que 
le mur n’a ni confiftance uniforme , ni folidité. 

Les Ouvriers trompent encore, lorfque , mettant en parade le beau côté des 
moilons , ils ne mettent derriere que de la pierraille fans ordre 8&:g@ns union, 
pour racheter l’épaifleur des murs & avancer leur befogne. i 

C’eft auffi une tromperie, lorfqu’ils emploient les pierres avec leur bouzin ; & 
tout fraichement tirées des carrieres. Le bouzin , qui eft le deflus des pierres qui 
fortent de la carriere, n’eft point reçu dans les bâtimens ; & lorfque les Tâche- 

Ms , C’eftparce qu’il leur coûte moins que la bonne la , & qu'ils 
ome I, CL 
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gagnent plus de terrein : mais ilsne doivent employer que des pierres ébouzinées 
& équarries ; c’eft ce qu’on appelle pierres façonnées À ive-arrêre. 

Entre tous les vices des ouvrages de maçonnerie , celui de couper les gros 
murs pouf y faire pañler les tuyaux de cheminées , fous le prétexte d’ôter dans 
les chambres les faillies qu’y font ces tuyaux , eft un des plus préjudiciables aux 
bâtimens : c’eft pourquoi il eft bon d’y faire attention. 

I! faut auffi prendre garde qu’au lieu de mettre dans le mur des pierres quien 
occupent toute l’épaifleur, ils n’y fourrent que des plaquis de pierres, ou n’em- 
pliffent le milieu des murs que de poufliere ou de boue, au lieu de mortier. 

un autre côté, la furabondance de mortier eft auf une tromperie à laquelle 
les Limofins font très-enclins, pour s’épargner la peine de bien garnir un mur de 
moilon ou de tuileau, parce que cela leur confomme du tems, & qu’en épargnant 
leur peine , ils avancent Pouvrage qu’ils ont entrepris ; mais le mortier ne fait 
jamais une fi bonne liaifon, que lorfque le moilon y eft mélé, 
Le Lait de Chaux qu’on met fur le fable pour en faire du mortier, eft une frip- 
ponnerie des plus hardies; car ce mortier n’a jamais une bonne confiftance, puifque 
le lait de chaux n’eft autre chofe que la liqueur claire & blanche qu'on tire de la 
chaux quand on l'éteint, & elle n’eft bonne que pour blanchir les murailles. 

Jai vu des Maçons aflez frippons & affez hardis Pour vouloir comptercomme 
pierre de taille , des endroits qu’ils n’avoient qu’enduits de badigeon, comme je 
lai expliqué ci-deflus. 

Il faut aufi prendre garde fi les murs de cloifons, qu’ils rempliflent de plâtre 
ou de bauge, font bien lattés & bien fournis. 


Tromperies des Charpentiers. 


1°. Quand ils favent que, dans les lieux cachés, le plâtre couvrira leur bois , ils 
en mêlent du vieux au lieu de neuf, ou du bois plein d’aubier & de flache, au lieu 
de bois à vive-arrête ; ce qui eft pofitivement défendu. 
2°. Ils mettent fouvent en œuvre du bois échaufe : ils en ont la connoiffance e 
c’elt pourquoi ils ne font point excufables lorfqu’ils tombent dans le cas ; & 
comme ils ne-doivent rien donner qui ne foit bon, loyal & marchand, ils ne 
doivent employer ni bois roulé, ni aubier, ni bois flacheux, & qui ne fo 
travaillé à vive-arrête , ni bois tranché » ni bois mort, ni mort-bois S 
de bois blanc. Voyez Pexplication de ces termes & de ces défauts au Ch 
commerce du bois ci-après. 
3°. Les Charpentiers trompent pareillement, quand , ayant fait un marché au 
eent , ils mettent du bois plus gros & en plus grande quantité qu’il n’en faut. 
4°: Au contraire, s’ils ont fait leur marché en bloc ; ils emploient du bois 
d’une moindre grofleur, & en moindre quantité. 
5°. Is péchent encore contre la bonne foi » lorfqu’après avoir fait un marché à 
la toife aux us 8 coutumes > ils fe fervent de bois de mefure, qui, par {a nature de 
ce toifé , en augmentent la quantité & la groffeur : ce n’eft pas qu’il ne foit aifé de 
: be de cette tromperie ; inf il eft de l'intérêt de celui qui fait bâtir, d’y avoir 
œil. 
Il eft dângereux pour celui qui fait bâtir, de faire un marché à Ja toife ; car les 
OMpagnons, qui favent la nature à laquelle les bois feront toifés , réduifent , 
autant qu’ils peuvent, 'les bois de douze pieds à dix & demi, & coupent pour cela 
deux bouts de bois qu’ils vendent, qui elt un vol manifefte d’une partie du bois: 
ajoutez que le Charpentier , par cetteréduétion > €n fournit une plus grande quan- 
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tité ; après cela, il ne faut pas s’étonner fi bien des gens font ruinés à bâtir ; c’eft 
pourquoi il eftbon d’entrer en connoiffance de toutes ces tromperies , afin de s’en 
garantir, principalement à La campagne , où ces fortes d’Ouvrierscroyent trouver 
leurs dupes. 

Tromperies des Couvreurs. 


Ils trompent plus que Les autres Ouvriers, par l’impuiffance où l’on eft d’aller 
foi-même vérifier leur travail : ils en ont moins d’occafion dans les ouvrages neufs 
que dans les autres, fi ce n’eft quand ils emploient de mauvaifes lattes pleines 
d’aubier, & des tuiles mal façonnées. 

Mais c’eft dans les réparations & les recherches qu’ils trompent le plus. Quand 
ontoife la couverture aux us & coutumes , les Couvreurs ÉAbne ôtent du long 
des murs les vieilles tuiles, & ÿ en mettent des neuves; ils en font de même au 
haut des faîtes, dans tous les égoûts & le long des plâtres, & ils pofent les 
vieilles dans le milieu du comble ; en forte qu’ils font d’un comble un tableau, 
dont la tuile neuve fait la bordure. Par-là leurs plâtres-{e toifent par-tout, ils fe 
trouvent pied par pied , & fe payent fur Le même pied de [a tuile le long & autour 
de laquelle ils font mis: par cette rufe , ils tirent d’un fac de plâtre, qui vaut cinq 
ou fix fols, fept à huit francs; au lieu que s’ils n’avoient employé que de la tuile 
vieille en ces endroits, ce même plâtre, toifé, comme on a dit, ne leur produiroit 
que trente fols : c’eft pourquoi, fur ces remarques, il eft bon, pour fe mettre à 
couvert de cette fraude, de ftipuler par écrit ce qu’on veut qu’ils faffent, & non 
pas abandonner l’ouvrage à leur foi. Cet article eft de très-grande conféquence , 
pour ne pas dépenfer dix fois plus qu’on ne devroit. 


Tromperies des Menuifiers. 


Pour ne parler que de ce qui concerne notre bâtiment'de campagne, les Menui- 
fiers trompent en mettant en œuvre de mauvais bois : ce qui fe manifefte bientôt 
lorfqu’il eft vert, nouveau, roulé, plein d’aubier ou échauflé ; & pour peu 
d’ailleurs qu’on ait de connoiflance dans les ouvrages de menuiferie , il eft aifé de 
voir fi l’afflemblage du bois eft bien fait, foit en rainure ou autrement, 


Tromperies des Serruriers. 


Is trompent en achetant chez les Quincailliers desferrures vieilles, mal garnies 
& de mauvais fer, quoique fur la foi de leur réputation on les paye comme bien 
faites , bien garnies, neuves & de bon fer. 

Leur fraude confifte encore à fournir du fer aigre ou moins pefant qu’ils ne le 
mettent dans leur mémoire: ce qu’il faudroit vérifier avant que les ferrures fuffent 
attachées, 

Tromperies des Carreleurs. 


Au lieu d’affeoir leur carreau fur du plâtre pur, ils ne le pofent que fur de 
la poufliere; de plus, ils donnent du carreau mal cuit, ce qui fait qu’il dure très- 
peu, & lorfqu’on fe plaint qu’ils l’'affeyent mal, ils difent que s’ils le pofoient fur 
du plâtre pur, ce plâtre le poufleroit : ce qui efttrès-faux, puifqu’il eft d’expé- 
rience que le plâtre pur attache le carreau fi ferrément, que jamais il ne { 
détache. 

Voilà à peu près les tromperies ordinaires des Ouvriers en fait de bâtiment : ik 
faut auf avouer qu’ils y font quelquefois contraints par la néceflité qu’on leur 
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impofe. Les Ouvriers de toutes fortes de profeffions cherchent à travailler: mais 
un avare, qui veut avoir pour rien les matériaux, l’art & la peine des Ouvriers, 
donne lieu lui-même aux tromperies que l’indigence les force à lui faire : à quoi 
les honnêtes gens ne les’expofent pas. 

L’impatience de celui qui fait bâtir, eft encore fouvent l’occafon des fraudes 
des Ouvriers ; ils ne manquent pas d’augmenter cet emprefflement , à la faveur 
duquel ils fourrent de mauvais matériaux, & ne font que fuperficiel un ouvrage 
dont le maître ne veut que voir la fin. 

Il ne faut pas non plus écouter en tout les avis des Ouvriers, qui, dans le cours 
des ouvrages, les favent prodiguer pour {e tailler de la befogne: il faut dès l’en- 
trée, leur impofer filence ; ftipuler que fi Le cas arrivoit qu’on changeât quelque 
chofe , il feroit fait un état préalable de ce qui devoit être fait fuivant le marché 
pour le défalquer : c’eft une claufe qui ferme [a porte à l’eftimation, qui eft le 
falut de tous les Ouvriers. 

Le fecret pour tenir les Maçons en refpe&t, eft de régler la maniere du toilé, à 
la charge de ne toifer, pour telle chofe que ce foit, les vuides. 

Pour la charpente, il faut arrêter précifément le toifé de bout-avant, qui fera 
fait feulement fur la longueur des bois. Il faut prefcrire la quantité de bois qui en- 
trera dans les combles, dans les planchers & dans les cloifons : la diftance qu'il 
y aura entr'eux, & fixer les groffeurs différentes des bois, {elon les endroits 
où l’on doit les mettre en œuvre; & il faut abfolument rejetter tout toifé aux us 
& coutumes : c’eft où les Ouvriers attendent les Bourgeois pour les tromper. 

Lorfqu’onaura un marché à faire avec un Couvreur, on ftipulera que l'ouvrage 
fera toifé quarrément de bout-avant, fans y comprendre les plâtres, les folins, les 
rueillées, les égoûts & lerefte; & que pour prévenirtoutes difficultés, il {era mis 
une ficelle d’un égoût à l’autre , en traverfant tous les toits, laquelle ficelle fera 
rapportée d’un bout du faîtage à l’autre, pour, fur cette ficelle , être formé le 
toifé de long & de large. 

Tout ce qu’on vient de dire fur la mauvaife façon des ouvrages, tant de macon- 
nerie , charpenterie , que menuiferie & couverture , n’eft que trop expérimenté 
pour en douter : ainfi, comme il n’y a point d’inftruétions qui ne foient impor 
tantes, on croit que ceux qui voudront faire bâtir, y trouveront leur compte. Les 
Ouvriers , qui £e fâcheront de ce qu’on a dévoilé ces tromperies, s’en avoueront 
coupables : les honnêtes gens ne s’en fâcheront point. 


AmRTHCELæE VE 
Du Toife. 


Quoiqu’on fache le prix de tous les matériaux & ouvrages, on ne peut néan- 
moins favoir à combien pourra revenir le total du bâtiment, fi on ne fait le toilé, 
& de quelle façon les Maçons ; Charpentiers & autres Ouvriers le pratiquent , 
parce que c’eft d’eux qu’on dépend pour Pexécution ; & c’eft à la toife qu’ils tra- 
vaillent à Paris & dans tous les lieux un peu notables. [ln’y a que quelques petits 
endroits de province où l’on puifle , en bâtiffant, fe pañler des regles du toifé , 
parce que celui qui bâtit, ny emploie que des gens à la journée, auxquels il fournit 
& fait faire tout fous fes yeux; encore le toifé lui eft-il néceffaire dans ce cas par- 
ticulier, pour voir ce qu’il fait, comme on va le voir par Le détail. 

Le toifé n°eft autre chofe que le mefurage d’une furface ou d’un corps folide , 
qui fe fait avecune mefure de fix pieds de long. Cette mefure eft ordinairement de 
bois, & les pieds & pouces y font marqués par des lignes qui traverfent la toife, 
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ou par des petits clous. On mefure quelquefois avec des chaînes de fer ou de cuivre, 
qui font plus füres que la mefure de cordes. 

Onappelletoife Courante, celle où on ne mefure quela longueur ; toife Quarree 
ou de Surface , celle où on ne mefure que la fuperficie en longueur & en largeur ; 
en forte que la toife Quarrée a fix pieds de longueur , autant de largeur , & par 
conféquenttrente-fix pieds d’aire, parce qu’en multipliant la longueur d’une f{ur- 
faèe par fa largeur, le produit en fait le total, qui s’appelle 4ire ou Sole en fait de 
fuperficie : & on nomme toife Cube, cellequiafix pieds en tout fens, en longueur, 
en largeur & en profondeur ou hauteur ; en forte que toute la toife cube contient 
deux censfeize pieds cubes. Tellement que la toife courante eftune fimple ligne, 
la toife quarrée , une furface , & la toife cube , un corps folide, qui et compris 
dans fix quarrés égaux , comme un dez; car on nomme Cube tout corps folide , 
dont les fix côtés font égaux, & on appelle corps ou folide tout ce qui a longueur, 
largeur & profondeur ou hauteur : ainfi un foflé, quoique vuide, eft un Corps, 
un So/ide, parce qu’il eft mefurable. Or, pour mefurer la mafle d’un {olide, if 
n’y a qu’à en multiplier la longueur par la largeur, & le produit par la hauteur : 
de cette forte, les fix pieds , qué la toife cube a en longueur,étantmultipliés par 
les fix pieds qu’elle a aufli en largeur, cela fera trente-fix pieds, qui, multipliés 
par les fix pieds que la même toifeaencore en hauteur ou profondeur , donneront 
deux cens {eize pieds pour la mafñle totale de la toife cube , comme je Pai dit. 

Il y atrois chofes à favoir dans letoifé ; 1°.ce qu’il faut toifer ; 2°. comment on 
toife; 3°. fur quel pied eftimer les différens ouvrages de chaque art qu’on toife ; 
cawcomme chaque profeflion fait beaucoup d’ouvrages ou de fournitures diffé 
rentes, pour chacune defquelles on ne pourroit pas avoir un prix fixe & jufte, on 
ramene & on réduit le tout à une certaine mefure, qui fert de regle pour évaluer 
tout ce qu’il y a d'ouvrages & de fournitures. Par exemple, dans les ouvrages de 
maçonnerie, c’eft la toife de gros mur qui fert de regle, & on y réduit par eflime 
les enduits & autres ouvrages inférieurs, dont on fait le toifé & l’eflimation : en 
charpenterie , on compte & on toife à la pzece & au cent de piéces, & on réduit 
à la piéce les différentes façons & les différens morceaux. C’eft un détail qui va 
être expliqué féparément pour ceux qui auront à s’en fervir. 

Quant à la maniere de toifer, l’opération en eft aifée à comprendre & à faire, 
Quand la chofe que l’on toife eft d’une figure égale & réguliere , il n’y a qu’à y 
pratiquer ce qui vient d’être dit des toifes quarrées & des toifes cubes , c’eft-à- 
dire, multiplier, pourles furfaces , la longueur par la largeur; & quand c’eftun 
folide cube , multiplier par la hauteur le produit de la longueur & de la largeur. 

Ainfi, pour toifer un fofé ou une terrafle, il n’y a qu’à en prendre la longueur 
& la largeur: multiplier l’une par Pautre : 8& le produit, qui en viendra, étant lui- 
même multiplié par la profondeur , donnera le vuide total du foffé, & la mafñle 
entiere de la terrafle, fuppofé que le foflé, aufli-bien que la terraffe {oient égaux 

ar-tout. 

Mais fi le fofé a du talus , il faut ajouter la largeur de la bafe , à la largeur 
haute , en prendre le milieu ou la moyenne proportion ; en la multipliant par la 
longueur du foflé, le produit donnera une fuperficie moyenne entre la haute & 
la bafle , laquelle étant multipliée par la perpendiculaire ou profondeur du foflé , 
le produit en donnera le vuide : de même des turcies ou levées des canaux ou 
rivieres. 

Nous expliquerons bientôt la maniere de toifer les autres ouvrages de figures 
inégales, comme voûtes & marches d’efcaliers; ainfi refte à parler ici des chofes 
qu’il faut toifer ou ne pas toifer ; pour cela, il faut connoître les deux fortes de 
toifés qui font en ufage. 
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Des deux fortes de T: oùfes. 


L'un s’appelle toifé aux us & courumes de Paris , & l’autre toilé 4 bout avan 
Jens retour. 

Par le premier , on toife les vuides aufi-bien que Les pleins , À moins que ces 

vuides ne foient exceffifs, ce qui ne {e trouve jamais au dire des Experts- Archi- 
tetes ; on toife aufli toutes les faillies & toutes les moulures , de forte que toute 
piéce de moulure, quelque petite qu’elle foit, commeun filet & un quart de rond, 
eft comptée pour demi-pied chaque moulure , quoiqu’elle n’ait pas quelquefois 
un demi-pouce : fi bien que, par cette maniere de toifér, une corniche, qui n’aura 
pas un pied de haut, peut revenir à plus de fix pieds, Quand Les marchés {ont 
conçus en ces termes, /elon Les us & coutumes de Paris, les Maçons enrichiffent 
leurs ouvrages & embelliffent les bâtimens de moulures & de faillies Le plus qu’ils 
peuvent. 
… C’eft pour remédier à ces abus, que l’autre maniere de toifer à fous avant fans 
retour a été établie par Ordonnance de Henri IL, der 557; & cette Ordonnance 
oblige les Maçons à enrichir leurs ouvrages & orner le bâtiment de faillies & de 
moulures, fuivant fa qualité, fans que les faillies & moulures puiflent être toi- 
fées , non plus que le vuide, mais feulement le plein ; ainfi il eft aifé de voir que 
ce toifé eft bien plus avantageux aux Bourgeois qui font bâtir, que le toifé aux us 
& coutumes : aufi les Entrepreneurs & Maçons favent-ils bien éluder POrdon- 
nance, & les Bourgeois font toujours leurs dupes , à moins qu’on ne Les lie par 
quelque bon écrit, où la maniere de toifer foit difertement & amplement prévue 
& expliquée, & toutes les claufes du marché bien exprimées, comme je le dirai 
en particulier, en parlant du toifé de maçonnerie & de charpenterie. 


Toifé de Maconnerie. 


I. Selon les us & coutumes, tous les murs, foit de pierre de taille ou de moi 
lon, f roifent toife pour toife , de quelqu’épaiffeur qu’ils foient, & l’on ne rabat 
aucun vuide pour les croifées , ni même pour les portes cocheres , quand il yaun 
feuil de pierre de taille ; s’il n’y en a point , on rabat la moitié du contenu aux 
portes. On ne toife point les tranchées & rigoles. 

Lesfaillies, avant-corps, arriere-corps, rétables & entablermens ;moulures , &c, 
Æ toifent outre Le corps des murs ; & s’il fe trouve des ornemens, figures ou armes, 
on ne les toife pas : on les eftime. 

Les cloifons recouvertes des deux côtés, les enduits des galetas, à caufe qu’il 
faut contre-latter le fcellement des lambourdes qui fupportent les ais & parquets, 
lespavés à carreaux & les languettes de tuyaux de cheminées, vont pour gros murs : 
néanmoins il y en a qui ne comptent ces fcellemens qu’à trois toiles pour deux. 

Les airs & planchers de plâtre, les cloifons, non recouvertes de part ni d’autre, 
& les aîles dé lucarnes , vont à deux toifes pour une : fi elles font recouvertes 
d'un côté , elles fe comptent à trois toifes pour deux, 

L’enduit des vieilles murailles, qu’il faut rehacher, fe compte à fix toifes pour 
une ; mais quand elles n’ont jamais été enduites > OÙ quand il y a beaucoup à 
réformer & À rétablir, Les enduits vont à quatre toifes pour une. 

Les folins, qui font au-deflus des poutres , ne fe comptent qu’à un quart de 
pied chacun, On compte un pied pour chaque fcellement de corbeaux, lor{qu’ils 
{ont {cellés avec bon tuileau & plâtre fur le derriere, & bons éclats de pierres 


fur le devant; on compteauffi un piedpour chaque fcellement de gond aux contre+ 
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yèhts ; mais pour le fcellemént desautres, on ne compte que demi-pied. Le fcelle= 
ment des barreaux de fer {e toife pour demi-pied chacun dans la pierre de taille, 
& dans le plâtre pour un quart ; on compte auffi demi-pied pour chaque piéce de 
moulure , quoiqu’elle n’ait pas plus d’un doigt de grofeur. 

Mais il faut remarquer que tous ces marchés à une, deux, trois & quatre toifes, 
pour une de gros mur, ne s’eftiment de la forte que lorfqu’on entreprend un 
bâtiment entier , où il y a beaucoup de mur de maçonnerie; car s’il ne s’agifloit , 
par exemple, que de l’enduit d’un lambris, la toife duquel va pour toife de gros 
mur, en fourniflant de lattes & de clous, cette toife d’enduit en n’y faifant point 
de nouveau mur de maçonnerie , ne feroit prifée que quatre livres ou environ 5 
au lieu qu’elle pafleroit pour le prix de huit & neuf livres en un bâtiment neuf, 
à caufe que le Maçon, en ce cas , fait meilleur prix de la toife de gros murs, 
laquelle il n’entreprendroit pas quelquefois pour douze livres, s’iln’y avoit point 
d’autre befogne que du gros mur. 

On toife aux marches , tant la hauteur que la largeur , ou giron & pas; & en 
cette façon de toifé , elles vont pour gros murs : fi ce ne font marches tournantes, 
on ne les toife que par le milieu de leur longueur. 

L’arc de la voûte fe toife par-dedans œuvre ; & pour toifer le remplage desreins 
de la voüte en berceau, on prend le tiers de a longueur de l'arc que lon multi- 
plie parla longueur detoute la voûte; pour celles qui font en lunettes ou en voûtes 
d'arrêtes , on prend le quart de l'arc. Il y en a qui prennent toujours Le tiers pour 
toutes ces fortes de voûtes, comme on fait pour celles en berceau. 

Les piles de pierres de taille qui ont quatre faces, telles que peuvent être celles 
qui font dans les caves &offices, & qui foutiennent desarcades, { toifent {ur leur 
largeur & épaifleur ; tellement que fi une pile a quatre pieds de large & deux 
d’épais , elle fera toifée pour fix pieds. 

Les tuyaux & manteaux de cheminées fe toifent pour mur, & leur hauteur par 
leur pourtour, rabattant les épaifleurs des languettes, & augmentant neuf pouces 
pour celles du plancher; les âtres de cheminées, faits de grands ou petits carreaux, 
vont pour un fixiéme de toile. 

Les lambris & plafonds à lattes jointives , vont toife pour toife ; les recou- 
vremens des poutres & fablieres , trois toifes pour une ; les planchers carrelés , 
toife pour toife ; Le redreffement des planchers à remettre de niveau , vont trois 
toifes pour une de gros mur : on ne compte rien pour le {cellement des croifées à 
un mur neuf, 

Les tuyaux des privés de poterie {e toifent par leur hauteur & fur fix pieds de 
pourtour; & s’il n’y a point de poterie, ils ne vont que pour trois pieds : chaque 
fiége fe compte pour douze pieds ; les ventoufes pour trois fur leur hauteur ; & 
les contre-murs, qui font derriere les tuyaux & jufques dans Les foles & caves, 
vont toife pour toife. 

Les fours à cuire le pain, vont pied pour toife , fi le four a fix pieds dans 
œuvre. 

IT. Quoique Ordonnance que j’ai rapportée ci-deflus, affüujettiffe Les Entrepre- 
neurs & Ouvriers à orner leurs ouvrages , fans pouvoir compter , ni faillies , ni 
moulures, ni vuides ; cependant l’ufage eft aujourd’hui de toïler tant le vuide 
que le plein, même jufqw’à la pointe des pignons & fommités des lucarnes, & le 
tout quarrément ; tellement qu’en toifant le vuide auffi-bien que le plein , il te 
trouve quelquefois plus de vuide que de plein & rempli de maçonnerie : ce qui 

caufe de grands différens entre celui qui a fait bâtir, & l’Entrepreneur ou 
Maçon, quand fe vient au toifé ; car fouvent ceux qui font bâtir, n’entendant pas 
ces termes de l’art, {e trouvent trompés dans leur calcul ; fur quoi les Maîtres 


$ 
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Maçons répondent qu’ils euffent fait eur marché à plus haut prix , f Îe toifé { 
füt fait plus défavantageufement pour eux. C’eft pourquoi, à mon avis, il feroit 
bon, comme quelques-uns font, d’expliquer dans les marchés plus nettement & 
clairement les termes du toifé, & y déclarer en termes exprès , fi on entend 
toifer ; ou non, les faillies & moulures à raifon de demi-pied pour chaque partie 
de moulure, ou fi elles ne feront point toifées du tout; comme pareillementfile 
vuide fe toifera aufi-bien que le plein , ou bien fi on ne toifera que ce qui {era 
plein & rempli deimaçonnerie. 

Quand on veut toïfer autrement qu'aux us & coutumes , il faut donc fpécifier 
exattement, par un devis, la condition à laquelle on‘veut toifer , & dire que les 
murs , quoique remplis d’architeéture , pans de bois, tuyaux & mañteaux de che- 
minées , ne feront néanmoins toifés , mais feulement le corps des murs, pans, 
tuyaux & manteaux, qui tous fe toïferont depuis l'extrémité du haut d’iceux, & 
fans rabattre aucun vuide. 

On croit communément avoir meilleur marché quand'oh a ainf ftatué par um 
devis , qu’il ne fera toifé aucune faillie dans tous ces endroits, quoiqu'il s’y'en 
trouve : cependant il faut avouer qu’on paye aflez fouvent tout autant , 8 quel 
quefois davantage, que fi on toifoit les faillies après le corps des murs, parce que 
tous les Entrepreneurs font aflez éclairés pour favoir à combien la toife leur peut 
revenir, les faillies comprifes , fans qu’elles foient toifées , & le gain qu’il y faut 
faire ; en forte qu’on peut dire que cette maniere de toifer ne fert qu’à foulager 
lefprit de celui qui faitbâtir , & l’éclairerlors du toifé, parce qu’il voit plus clair en 
une hauteur & une largeur, que quand il faut toifer après coup tous les membres 
de Parchite@ure , où il ne connoît plus rien. 

Pour lever un autre doute , qui fait naître aflez fouvent des Procès , il faut 
encore obferver que toutes faillies qui font furun corps demaçonnerie, quand elles 
fe toifent, doivent fuivre le prix de la toife: ainf fi c’eftmur de pierres de taille, 
les faillies qui y front, doivent aller au même prix: de même fi c’eft fur fimple 
maçonnerie, ou fur pans de bois & cheminées, cela préviendra la conteftation, & 
tout doit rouler fur le prix qu’il faut concerter auparavant avec-gens connoiflans &e 
de probité. 

Toife de la Charpenterie. 


Comme on vend le bois quarré ou de charpenterie à la piéce & au cent de 
piéce, il faut le favoir réduire à la piéce : pour cela, il n’y a qu’à favoir que chaque 
piéce de bois doit avoir douze pieds de long fur fix pouces en quarré, ou la 
valeur ; de forte qu’elle contient en foi cinq mille cent quatre-vingt-quatre pouces 
cubes. Pour le connoître , il n’y a qu’à multiplier la groffeur d’une piéce par fa 
largeur, & le produit par fa longueur. Exemple. Ün morceau de bois a fix 
pouces de gros, & douze pouces de large ; en multipliant fix par douze, cela fera 
foïxante-douze pouces : cette même piéce de bois aura fix pieds de longueur, qui 
font foixante-douze pouces; en multipliant les foixante-douze pouces du produit 
de la largeur & groffeur par les foixante-douze pouces de la longueur, Pon trou- 
vera que le produit total {ra de cinq mille cent quatre-vingt-quatre pouces, qui 
ef le contenu de la piéce. Par cette regle, toutes fortes de piéces , de quelque 
longueur , groffeur & largeur qu’elles foient , peuvent & doivent être ainf 
séduites. 

Nota. 1°. En faifant marché de bois, il faut en marquer dans les devis , toutes 
les groffeurs & longueurs, ainfi que l’on defire qu’elles foient mifes en œuvre, 
& mettre dans le marché, qu’en cas qu’ils emploient le bois plus gros ; il ne {era 
rien compté pour la grofleur excédente , mais que fi le bois eft de moindre 
groffeur 


# 
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groffeur que celle énoncée au marché, il fera déduit d'autant fur le marché. 

Nota. 2°. Qu’aux us & coutumes de Paris, cinq pieds de bois mis en œuvre 
font comptés pour fix, fix & demi pour fept & demi, huit pieds paffent pour neuf, 
dix pour dix & demi, onze pour douze , treize pour treize 8 demi , quatorze 
pour quinze, feize pour dix-huit, & vingt-deux pieds pour vingt-quatre, qui 
font quatre toifes. 

Toutes ces mefures {e comptent ainfi, parce que tous les bois qui {e débitent 
dans les forêts, font de fix pieds, de neuf, de dix & demi, de douze, de treize 
& demi, de quinze, de dix-huit, de vingt-un pieds, &c. 

Nora. 3°. Qu'en toifant les baluftres d’un efcalier , on les évalue , s’ils font 
quarrés , à deux baluftres pour piéce; & s’ils font tournés, il en faut quatre 
pour piéce. 

Il fe rencontre quelquefois de la difficulté pour Le toifé des piéces de charpen- 

erie , comme dans Le toifé de la maçonnerie ; car Les folives , qui ont cinq pouces 
fur fept, fe toifent comme fi elles avoient fix pouces en quarré, qui font trente- 
fix pouces en furface ; au lieu que cinq multipliés par fept, n’en font que 
trente-cinq. 

De plus, comme les piéces de charpenterie fournies par les Marchands, aug- 
mentent en longueur, & font plus grandes les unes que Les autres de trois pieds, 
fans qu’il s’en trouve de fept ni de huit pieds , de dix ni d’onze, de treize ni de 
quatorze , de feize ni de dix-fept, & ainf des autres confécutivement , quand 
la longueur d’une piéce approche de plus près la piéce du Marchand , qui excéde 
en grandeur immédiatement une autre moindre, comme quand elle approche de 
plus près la grandeur de douze pieds que de neuf, elle eft toifée comme fi elle 
étoit longue de douze pieds, encore qu’elle n’ait guère plus de dix pieds & demi 
de long, parce que Les Charpentiers difent que la rognure qui refteroit, leur de- 
meureroit inutile, pour être trop courte : fi elle n’a que dix pieds de long, elle 
ne fera toifée pour douze pieds, mais pour dix feulement, à caufe qu’il leur ref- 
tera deux pieds de rognure, qu’ils peuvent faire fervir ; fi elle eft de dix pieds 
& demi juftement, elle ne doit pafler auffi pour une piéce longue de douze pieds, 
mais pour une de dix pieds & demi, d’autant qu’en coupant & fciant une piéce 
de vingt-un pieds de longueur par le milieu, ils en font deux piéces de la fon- 
gueur de dix pieds & demi chacune , fans aucune perte de bois. 

L'embarras de ces réduétions de piéces de bois de différentes longueurs , qui 
caufent tous les jours des difputes pour les toifés, eft caufe qu’à préfent, dans Les 
marchés des bâtimens du Roi, il eft dit que les bois feront payés fuivant la me- 
fre qu’ils fe trouveront avoir en œuvre, qui eft une condition que les Particu- 
liers , qui voudront bâtir, doivent , à mon fens, toujours mettre dans leurs mar- 
chés, fauf à donner quelque chofe de plus du cent de bois. 

Pour éviter donc tous ces embarras & difficultés, auffi-bien au toifé de la char- 
penterie, que de la maçonnerie, il me femble qu’il feroit pareillement befoir 
d’expliquer fort diftinétement, bien au long & intelligiblement, toutes les con- 
ditions , tant de l’un que de l’autre toifé ; car, À caufe de ces différens, il y a eu 
Arrêt folemnel au Parlement de Paris, qui ordonne qu’en fait de vifites , rap- 
ports & autres aétes dépendans de l’art de maçonnerie & de charpenterie, il fera 
libre aux Parties de nommer des Experts Bourgeois & autres gens à ce connaif 
fans , autres que les Jurés en titre d'office, 


Toifé des Couvertures. 


Pour mefuter une couverture de tuile, on en prend le pourtour avec [a ligne; 
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depuis Pun des bords de l’égoût, jufqu’au bord de l’autre égoût, pañant par- 
deflüs le faîte : on ajoute au pourtour un pied pour le faîte, & un autre pied pour 
chaque égoût, s'ils font fimples ; ou deux pieds pour chaque égoût, s’ils font 
doubles-pointes ou compofés de cinq tuiles chacun : on multipliéra ce pourtour 
& les pieds ajoutés , par la longueur de la couverture, à laquelle il faut auffi ajou- 
ter deux pieds-pour les demi-rwelleées des bouts ; le produit donnera le contenu 
de la couverture. Les Convreurs appellent Rueées ou Ruillées ; l’enduit de 
plâtre où de mortier, qui fe met fur les tuiles pour Joindre la couvérture & la 
tuile à la muraille. 

Quand le bâtiment eft bâti en croupe (j'ai expliqué ci-deffus ce que c’eft) on 
mefure la couverture par le milieu, en tournant tout autour, & en y ajoutant un 
pied pour chaque ruellée d’#rrêrieres : (ce font les enduits qui couvrent les Ærré- 
tiers, c’eft-à-dire, les piéces de bois qui forment les angles d’un toit fait en pa- 
villon ou en croupe). Cette étendue de la couverture par le milieu & les pieds de 

uellées , fe multiplie par le pourtour qu’on prend en paflant par-deflus le faite, 
dépuis le bord d’un des égoûts, jufqu’au bord de l’autre ; Comme il vient d’être 
dit ; & le produit donnera le double du contenu de la couverture. 

On mefure les couvertures toutes pleines , quoiqu'il y ait des lucarnes ou des 
œils de bœuf; loin d’en déduire le vuide, on les compte à part, & on les ajoute 
au premier produit. Le battelement & pente dés gouttieres vont chacun pour un 
pied ; le Bartelemenr eft extrémité de la couverture, qui tombe dans une gout-- 
tiere : chaque pofement de gouttiere va auffi pour un pied ; une vûe de faîtiere 
pour fix pieds quarrés ; un œil de bœuf commun , pour dix-huit pieds, qui eff 
demi-toife ; les lucarnes, pour demi-toife ou pour toife , felon leur façon. 

Le toifé d’ardoife fe fait de même que celui de tuile ; mais on n’y compte rien 
pour le faîte , foit qu’il foit couvert de plomb, ou non. 


A RTrÉéTE VIE 


Quand & pendant quel tèms les Ouvriers doivent garantir les ouvrages qu'ils one 
faits, foit pour les Particuliers » Joit pour le Public. 


Les Romains, dont tout le monde refpeëte lés loix , & admire encore les beaux 
refles d’archite@ture , obligeoient les Entrepreneurs & les Ouvriers, comme Ma- 
çons , Ouvriers en marbre & Sculpteurs, qui avoient fait quelqu’édifice, mur ow 
autre Ouvrage, à le garantir pendant dix années, du jour qu’il étoit achevé ; & 
S'il y furvenoit pendant ce tems quelque ruine qui ne fût point caufée par les 
aftres , où par une force majeure ; ou fi l’on découvroit quelque défaut à l’ou- 
vrage , foit par la mauvaife qualité ou par le mauvais affemblagé des matériaux, 
celui qui l’avoit fait devoit le rétablir ; & quand l’ouvrage étoit de conféquence, 
PEntrepreneur & les Ouvriers le réparoient conjointement , mais les matériaux 
devoient être fournis par Le particulier ; lorfque l'ouvrage étoit de terre ou d’une 
matiere médiocre , la garantie ne duroit que fix années , péndant lefquelles, f 
Pouvrage manquoit par les mal-façons , Ouvrier le rétablifloit à fes frais. 

uant aux ouvrages publics , ceux qui les avoient faits & leurs héritiers en 
étoiént garans pendant quinze ans. 

Ces loix regardoient , non pas les Architectes » qui ne faïfoient que donner 
les deffeins , mais {eulement ceux qui entreprenoient les édifices, & ceux qui 
mettoient la main à l’œuvre, même ceux qui étoient employés aux ornemens. 
Elles aflujettifloient encore l’Entrepreneur & les Ouvriers , je ne dis pas à rendre 
leur ouvrage folide (car ce leur elt une cho indifpenfable , qui va fans dire) 
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mais même À ne pas { charger d’un grand nombre d'ouvrages, & à ne les pas 
laifler imparfaits. Cette garantie & ces ménagemens, auxquels la loi les enga- 
geoit envers ceux qui les employoiént, ne fembloient onéreux qu’à ceux dont la 
conduite n’étoit pas droite, & Les contreyenans étoient fouettés, rafés & bannis. 
L’ancienneté de cette loi l’a fait pafler pour une loi de la nature, écrite dès fa 
création dans le cœur de tous les hommes, qui les oblige à garder entr’eux les 
traités, & à ne point tromper le public. On fait que la paflion de bâtir, qui 
eft nécefaire dans:les uns, & qui eft de goût & d’inclination dans fes autres, 
eft d'ordinaire Ja paflion la plus épanchée , on fe livré tout entier & fans mefure 
aux promefles du Maçon ou de Entrepreneur. Cette confiance a porté les Lé- 
giflateurs à impofer aux Ouvriers la nécellité d'y correfpondre : ils ont jugé qu'un 
Maçon ou autres gens de cette efpéce , fur la parole ou à linftigation defquels 
on devient prodigue , étoient puniffables des plus honteux châtimens , dès qu’ils 
employoient leur art & leur connoïffance à tromper : c’eft pourquoi la loi Îes 
jugeoit indignes de la fociété civile ; encore cette peine n’étoit-elle que la fuite 
d’un autre châtiment, qui étoit de leur faire rendre ce qu’ils avoient reçu; après 
les avoir contraints de refaire , à leurs dépens, Pédifice où il furvenoit des ruines 
pendant Les dix ou fix années de la garantie , parce que l’on eftimoit que l'air, qui 
eft la vraie pierre de touche de tous les ouvrages, en manifefteroit les défauts 
pendant ce long-tems, ou qu'il.en vérifieroit la folidité : ainfi, par la longueur 
de ce terme , l’on arrêtoit alors l’avidité des mauvais Ouvriers, & on afluroit la 
dépenfe de-ceux qui faifoient bâtir , par l’efpérance certaine d’un rétabliflement 
qui ne leur coûtoit rien. 

Sions’élevoitparminous avec autant de rigueur contre Les Maçons & Les Char- 
pentiers qui.s’écartent des conditions de leur marché, ou qui abufent de leur art 
par ignorance ou par mauvaife foi, Les ouvrages publics .& ceux des particuliers 
en feroient infiniment meilleurs , parce que les Entrepreneurs & les Ouvriers en 
feroient plus habiles, moins trompeurs ou plus.circonfpeëts : hardis qu'ils font 
par l’aflurance de l'impunité, ils brochent leurs ouvrages ; fourrent de mauvais 
matériaux , fouventmême changent toutes les conventions de leur marché, parce 
qu’ils font aflurés qu’il en faudra toujours venir à. des eftimations qu’ils ont le fe- 
cret entr’eux de {e rendre toujours favorables , c’eft ce qui a donné lieu au fatal 
proverbe que Qui bârit, ment , pour fignifier que, quelque précaution que l’on 
prenne , on eft toujours trompé, & du côté du tems où l’on fe promet {on bâti- 
ment-parfait, & du côté de la dépenfe qui excéde d'ordinaire d’un bon tiers au 
moins tout ce que l’on a pû réfoudre , & encore du côté de la bonté &.de Piflue 
de Pouvrage, qui n’eft prefque jamais fi bon qu’il devroit l'être. 

La maxime certaine parmi nous, eft que les Maçons , les Charpentiers, Cou- 
vreurs & autres Ouvriers de cette forte, font garans de leurs ouvrages pendant 
dix ans, à compter du jour qu’ils font achevés, quand ce font des ouvrages d’une 
matiere folide ; & pendant fix ans, quand Pouvrage eft de terre ou d’une autre 
matiere médiocre. Les Architeétes, &-généralement tous ceux qui prennent les 
ouvrages en leurs noms, font aflujettis à cette garantie ; mais elle ne s’étend 
pas aux cas fortuits , tels que font les tonnerres, les inondations extraordinaires, 
les guerres ; on ne voit pas même qu’on aflujettifle à cette garantie les Menuifiers, 
Piombiers ; Carreleurs & Paveurs : cependant ces Artifans ne doivent pas être 
moins refponfables que les autres, des vices de leurs ouvrages, du moins pendant 
fix ans; favoir, les Menuifiers., de la verdeur & autres mauvaifes qualités des 
bois , & de leur méchant affemblage ses Paveurs , de la tendreté du pavé; les 

Carreleurs, du-mélange d’un plâtre éventé avec la poufhere. Ces défauts parti- 
culiers ne laiffent pas d'avancer la ruine des maifons ; la voûte d’une cave périt, 
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parce que le pavé eft peu joint, mal cimenté & trop uni : un gros mur s'entraîne 
à caufe des eaux d’une gouttiere qui n’eft pas bién foudée : un plancher fe détruit, 
parce que le carreau fe leve, faute d’être pofé en bon joint & für un plâtre mêlé 
graflement. Il en eft ainfi de quantité d’autres mal-façons, que les Ouvriers, plus 
attentifs à leurs intérêts qu’à leurs devoirs, pratiquent tous les jours : c’eft pour-- 
quoi il n’ÿ a nulle raifon d’en difpenfer aucun de la garañtie de la loi que nous 
avons adoptée par 105 ufages & nos réglemens. 
Ees Ouvriers afflurent qu’ils ne font point fujets à garantir les ouvrages pu- 
blics. La raifon qu’ils en rendent , eff que les dégradations n’y furviennent, {e- 
Jon eux , que par des cas fortuits & des forces majeures , dont ils ne peuvent ja- 
mais être refponfables. Mais il n’y auroit point de raifon d’exempter de la ga- 
rañtie l’héritage du public, dont l’intérét l'emporte toujours fur le particulier, 
que les Ouvriers doivent certainement garantir. Auffi les loix demandent- elles 
quinze années de garantie des onvrages publics; il #y a aucune Ordonnance qui 
ait abrégé ce terme : ainf il ne dépénd point des Entrepreneurs de le raccourcir 
ni de l’ôter ; ils ne doivent pas moins au public qu’aux particuliers ; la profeflion 
publique qu’ils font de leur art, fuppofe en eux une connoiffance füre & morale- 
ment infaillible de leurs regles & de toutes les chofes qui en font Pobjet; ils font 
inexcufables fur les vices, fur les irrépularités & fur les défauts qui paroiflent 
ou qui font cachés , mais que le tems feul peut rendre évidens : c’eft pourquoi la 
loi veut qu’ils en foient garans , eux & leurs héritiers, pendant quinze ans, 
qui eft Le tems qu’on a jugé néceffaire pour découvrir les défauts des matériaux 
& de la conftruétion , où tout doit être de deflein & de réflexion, & où Ouvrier 
ne doit rien faire ni rien employer qui n’ait été vü  choifi & préféré. Il eft vrai que 
les Ouvriers ne peuvent être refponfables des dégradations qui arrivent par forces 
majeures & par cas fortuits, fans qu’il y ait de leur faute ; mais auffi ce qu'ils 
appellent forces majeures & cas fortuits , ne l’eft pas toujours. [l y a des cas for- 
tuits nés avec l’ouvrage : ce font ceux qui procedent de la mauvaife façon ou de 
la mauvaife qualité des matériaux qu'on y a employés ; comme cette mauvaife 
façon & les mauvais matériaux occafionnent tous les accidens & toutes les ruines 
de l'ouvrage , on ne peut pas nier que POuvrier ne foit indifpenfablement tenu 
dé le réparer, puifque Le défordre vient de fon fait : il ef donc alors fans diffi- 
culté dans le cas de la garantie , autrement tous les défauts & Les vices dés édifices 
publics que le ciel & le tèms découvrent, feroient des effets des aftres ; & par 
cet aveugle préjugé , Ouvrier, vifiblement coupable , triompheroit du public, 
dans le même tems qu’on pourroit voir au doigt & à l'œil, par les apparences 
de La conftruétion , qu’il eft impoflible que fon ouvrage fubfifte , parce qu’il eft 
peu folide , mal fait, & les matériaux mal choifis & défeétueux. 11 y a d’autres 
cas fortuits, que j'appelle étrangers à l'ouvrage , parce que le ciel ou la fureur 
des hommes en font les auteurs, & la prudence humaine ne fauroit les prévenir 
ni les parer : tels font les incendies , les tremblemens de terre ; les grands débor- 
demens , les ravages de la guerre, les tonnerres ; les vents éxtraordinaifes , ec. 
Voilà les forces majeures qui affranchififent Ouvrier de Pobligation de refaire 
fon ouvrage. Ainfi, avant qu’un Ouvrier puifle propofer que c’eit par un cas for- 
tuit & par une force majeure que fon ouvrage eft détruit, il faut qu’il prouve 
qu’il ny a point eu du tout de fa faute ni dans la qualité, ni dans l’emploi des 
matériaux ; & pour que fa juftification foit avérée & qu’il puifie avoir fa déchar- 
ge , il faut qu'il fafle faire en préfence des Juges de bons procès-verbaux ; vifite 
&c examen par des Experts connoïffans, fcrupuleux , exaëts & pénétrans ; qui ne 
fachent point par complaifance , par pitié ou par charité pour lOuvrier, impu- 
ter à la Providence tout le mal qu’il a lui-même caufé, Par exemple , un avant 
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bec a été bâti fans faire corps avec la pile : un ceintre eft fi furbaiffé qu’il ne bande 
point, les piles font trop foibles , les pilotis peu enfoncés ; voilà des vices dans 
{a conftruction , dont on doit certainement augurer un prompt défordre, qui ne 
peut être imputé qu’à l'ignorance ou à la négligence de POuvrier; les pierres 
ont été employées toutes vertes fur l’arriere-faifon , ou elles font pofées en délit, 
le mortier eft fec & ne lie point: les bois ont été coupés dans leur féve au com- 
mencement des lunes & furle retour; voilà des vices dans les matériaux , qui font 
conjeéturer une prompte ruine : cependant ces vices , foit de matériaux, {oit de 
conftruétion , ne paroiffent pas, ou du moins ils ne font pas fenfibles , lorfqu’on 
reçoit l'ouvrage & qu’on vérifie l’exécution du marché dans Pan après qu’il eft 
achevé; ils ne fe découvrent qu’à la fuite des tems. Il eft néanmoins indubitable 
que dans ces deux cas , vices de matériaux, ou vices de conftruétion, lOuvrier 
eft tenu des dégradations. De même, on voit fouvent des ponts tout de pierre, 
qui n’ont été renverfés que parce que les aflifes n’étoient point attachées les unes 
aux autres, & ne faifoient que de fimples paremens, fans autres lits que de fix ou 
huit pouces & fans boutiffes, ce qui eft un défaut confidérable ; car les grandes 
eaux arrachant peu-à-peu le mortier du joint des pierres, elles s’y font un pañlage, 
baignent & battent la pierre de tous les côtés ; enforte qu’entraînée par fon propre 
poids, & n’étant point attachée par aucun crampon, elle fe déplace , & fe trou- 
vant oppofée au cours de l’eau, les premiers glaçons l’entraînent, & après elle 
les aflifes du même lit fucceffivement : enfuite Le corps de la pile, qui n’eft bâti 
que de moilons & de mortier fec & terreux , n'étant plus défendu par Les aflifes, 
& étant heurté par l’eau & les glaçons, il fe dégrade & tombe. Voilà encore un 
de ces cas que l'Ouvrier appellera fortuit, mais qui ne peut cependant être im- 
puté qu’à fa faute. Il y a quantité d’autres accidens & de fraudes, foit volontaires 
ou involontaires , qui n'arrivent ou ne fe vérifient qu’à la longue : ainfi il faut 
donner du tems pour découvrir Les imperfections de l'ouvrage, & il faut obliger 
Ouvrier à réparer les défauts qui font fur fon compte, & qui ne doivent éclater 
qu'avec le tems ; c’efl-à-dire, dans les quinze années , à compter du jour du pa- 
rachevement des ouvrages publics ; car pour ce qui eft de la réception que nous 
en faifons fur la fin de lan d’après qu’il eft achevé, ce n’eft qu’une vérification 
de l’exécution du devis & du marché, mais ce n’eft pas une approbation ni une 
reconnoiflance que tous Les matériaux qui forment l’ouvrage, foient parfaits, ni 
que la conftruétion en foit exacte & fans reproche. Quelque habile que foit celui 
qui fait cette réception , il eft impoñlble qu’il puifle ni deviner ce qui ne paroït 
pas , ni devancer par un jugement prophétique ce qui arrivera : il ne peut pas, 
par exemple, augurer qu’une pierre ne fe feuilletera pas au bout de fix ans : les 
yeux peuvent bien décider fur l’ordre & l’arrangement extérieur, mais ils ne peu- 
vent pas voir le dedans; & lefprit ne peut pas juger fi une poutre fe pourrira 
dans dix ans : c’eft au tems qu’il faut s’en rapporter. 


CHAPITRE IX 


Soins domefliques des Chefs de Famille. 


[Fa y a trois manieres différentes de faire valoir un bien de campagne : le tenir 
par Hoi-même , le donner à ferme à moitié fruit ou à l'argent, ou bien le faire 
valoir pour fon compte par un régifleur à gages. J'expliquerai au Chapitre pre- 
mier de la feconde Partie de cet Ouvrage, le bon & le mauvais de ces différentes 
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adminiftrations. Je fuppofe ici nos chef de famiile déterminés à faire valoir leut 


bien par eux-mêmes, 


, , . ge pe ° x 
I faut d’abord les confidérer dans l’intérieur de la maifon , parce que c’eft-là 
le centre de l’économie champêtre , & c’eft delà qu’ils doivent tout animer. La 


MS 


terre eit une bonne mere, mais elle veut être careflée , & alors elle ne refufe 


rien à nos foins : quand on la néglige elle eft ftérile & ingr 


te. 


Le ménage des champs demande du génie & de l’aétion de la part de celui qui 
le conduit, fur-tout dans les commencemens ; il faut qu'il foit induftrieux ,atten- 


tif & laborieux pour trouver les occafons , & veiller fur tout le d 


étail, qui eft 


un des principaux points de l’économie des champs ; le favoir-faire , qui en eft Je 
nœud , ne s’acquiert que par l’expérience , maîtrefle des chofes. Tanr yaur 
l’homme , tant vaut fa terre. 

1°. Le premier foin du maître doît être de confulter à quoi fes terres font pro- 
pres, & où peut aller leur fécondité, pour régler là-deflus quel ufage il en fera, 
à quoi il employera fes domeftiques & {es engrais, & quelle fera fa dépente & 
le débouchement de fes produits ; par exemple, il plantera des vignes dans les 
terroirs fecs & pierreux ; il femera des bleds dans les terres fortes ; s’il a des 
prairies ou des pâturages , il s’appliquera à commercer des chevaux, bœufs où 
moutons , fuivant la qualité des herbages convenables à ces différens beftiaux ; s’il 
a des bois, il en fera commerce, & il en augmentera le profit par les cochons qu'il 
y mettra en glandée ; il fera venir des plantes aquatiques dans fes prairies , & s’ap- 


pliquera à avoir des chanvres , des lins , d 


es huiles , du houblon, des laines, des 


pigeons, des fromages , du miel, des fruits, ou autres grains, plants, beftiaux 
ou denrées, {uivant les différens avantages que le hafardou la fituation des lieux 
pourroit lui procurer : il examinera quel profit il pourroit faire fur Les beftiaux 
qu’il donneroit à cheptel ; quel eft Le meilleur de faire valoir £s terres , ou de 
les afférmer à l'argent ou à l’efpéce ; & ainfi de quantité d’autres traits d’écono- 
mie qui font répandus dans cet Ouvrage. 


Si notré chef de famille fait 


quelqu’acquifition , avant que de la conclure, il 


doit être attentif, non-feulement à ne la faire qu'avec sûreté & bons:titres , mais 


encore à bien prévoir Les charges néceflaires , comme droits feigneuriaux, cen- 
fives, champarts ou autres rentes foncieres , retraits , tant feigneuri 
gers > droits de centiéme & huitiéme denier qu’il fa 


ranc-fief qu’il lui faut aufli payer de vingt années ur 


qui acquiert un bien noble, &c. 


Le chef de famille aura un livre 
ques font entrés chez lui, 


eft dû, ce qu’il reçoit, & ce qu’il vend ou fait vendre. 
IL s’appliquera à faire payer exaétement , fur-tout par les payfans, que le 


nombre d’arrérages accable plus q 


aux que ligna- 
ut payer au Roi, droit de 
ne , -quand c’eft un roturier 


journal pour écrire Les jours que fes domefti- 
ce qu’ils ont de gages , & ce qw’il leur paye, ce qui lui 


u’il ne les foulage : il uféra de ménage en tou- 


tes chofes , & mettra tout à profit , fans néanmoins donner dans l’avarice , qu’il 
doit éviter autant que la profufion. 

I! fe formera une efpéce de commerce des chofes qui feront renfermées dans 
fon domaine, n’y laiffera rien perdre , & fera argent de-tout. 
ques pour être fervi & pour faire valoir fon bien, mais 


2°. Il faut des domefti 
il en faut prendre le moins 


& l'ouvrage ne s’en fait pas mieux. 


C’eit un tréfor 
heureux d’en avoi 
point eflentiels. 


Il ne faut point avoir trop de familiarité avec eux ; ils en deviennent paref- 


qu’on peut ; car Le grand train abforbe Le grand gain , 


que des domeftiques fideles : c’eft pourquoi lorfqu’on eft affez 
r de tels, il faut les garder & leur pafler des défauts quine font 
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feux & infolens , fouvent jufqu’à {e perfuader qu’on ne peut fe pañler d'eux. 

Auf , pour peu qu’on en foit content, & principalement d’un valet laboureur, 
qu’on fe donne bien de garde de le changer : car il eft des terres comme des en- 
fans, qui n’en valent jamais mieux pour changer de nourrice, 

Un pere de famille doit toujours avoir un efprit de douceur, commander fans 
fierté, fe faire obéir fans aigreur , fe faire craindre de fes gens fans les maltraiter, 
ni de paroles ni de fait, leur faire faire tous leurs devoirs , les reprendre de leurs 
fautes , ou les congédier , toujours fans colere & fans rudeffe ; c’eft le moyen de 
leur donner plus de confufon, & de ne fe jamais commettre. 

Comme la plupart de nos domefliques font nos plus grands ennemis , parce 
aw’ils nous croyent plus heureux qu’eux fans le mériter , il faut avoir avec eux 
beaucoup de circonfpeétion , ne rien dire que ce que l’on veut bien qu’ils pu- 
blient, & ne s’ouvrir devant eux de ce qu’on a deflein d’entreprendre que 
pour en tirer adroitemient des lumieres. : 

Sile maître veut être bien fervi, il n’aura qu’à payer exaétement & de bonne 
grace fes domeftiques & fes ouvriers , les nourrir felon leur état, fans les in- 
terrompre dans leur repas , & fans les regarder manger ; c’et un proverbe que 
Qui paye bien , efl bien fervi. 

Il fe rendra ingénieux en toutes chofes : il aura foin dé pourvoir aux néceflités 
de fa maïfon pour ce quileregarde, laiffant à fa femme les foins qui lui conviennent. 

Il proportionnera l’ouvrier à ouvrage , & traitera {es domeftiques chacun 
conformément à leur humeur. 

Qu'il ne fe figure pas d’en avoir de diligens, fi lui-même ne fait les rendre tels 
par fon exemple 8e fa vigilance , en veillant fur ce qw’ils font, & fe levant fouvent 
le premier pour les ranger à leurs devoirs. L’œil du maître engraifle le cheval 8 
la terre : c’eft pourquoi , quand même il ne demeureroit pas fur le lieu, il doit 
y venir fouvent en vifite, mais fans fatiguer ni contrôler le fermier qui tient fon 
domaine en bon état. 

Sur-tout il eft à propos qu’il fache un peu de tout, afin que lorfqu’il comman- 
de , on lui cbéiffe comme à une perfonne qui non-feulement a droit de comman- 
der , mais encore qui entend ce qu’il commande. 

Avant que de fe coucher, il donnera fes ordres.à chacun de fes domeftiques, 
afin qu’ils les fachent & les exécutent foigneufement le lendemain. En hiver, de- 
puis la mi-Otobre jufqu’à la mi-Février , il faut que leur diner foit prêt avant 
le jour, afin que quand il commence à paroître , chacun fe rende à fon travail; & 
comme ces jours-là font fort courts, ilne faut pas fouffrir qu’ils reviennent de leur 
ouvrage qu'il ne foit prefque nuit , pour fouper aufli-tôt ; après quoi chacun ira 
foigner le bétail & les autres chofes commifes à fa garde; & le pere de famille 
ne dédaignera pas, enfe promenant, d’aller voir fi tout eft gouverné comme il faut, 
tenant toujours pour maximesüre , que l’œil du maitre porte l’abendance par-tout. 
Après cet exercice, jufqu’à ce qu’il foit tems de s’aller coucher , les valets & les 
fervantés, pendant les quatre mois d’hiver , {ront employés à pañler le refte de 
Paprès-foupé à des ouvrages qu’on leur donnera fuivant la faifon , le tems & les 
pays, ne füt-ce qu’à leur faire mettre en bon état tous les outils du labourage & 
du jardin , qu’on doit avoir en bon nombre & bien gardés. : 

3°. C’eft une bonne & ancienne regle , qw’il ne faut jamais faire de jour ce qu'on 
peut faire de nuit, ni pendant le beau tems ce qu’on peut faire pendant le mau- 
vais ; comme de faire curer les étables , tondre les hayes , arracher les épines & 
chardons des prés & des terres , couper du bois, charrier du fumier ou des maté- 
fiaux , tirer la marne, faire des digues & des foflés, & autres pareils ouvrages 
qui ne £ font que quand on ne peut rien faire de meilleur. 
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La vigilance du maître fe fera encore voir, au foin qu’il aura de bien entretenir 
tout ce qui dépendra de fon domaine , pour prévenir les inconvéniens qui en 
pourroient arriver; & s’il y a des ouvrages à faire, il en fera un jufte difcerne- 
ment, pour les faire faire chacun à fon rang & faifon, préférant toujours l’utile à 
ce qui ne donne que du plaifir. Il faut même que, pour les prévenir, il fafle amas 
de matériaux , qu’il peut trouver {ur fon domaine, comme bois, chaux, briques , 
rofeaux , &c. ou profiter des occafions qui fe préfentent d’en avoir à bas prix, que 
Pon garde pour les befoins. 

Il doit être également attentif à {e faire payer, fans dureté, de tout ce qui lui 
eft dû, & à ne rien laifler prefcrire ni dégrader; car une tuile & un chapon de 
rente, qu’on aura perdus par négligence, en entraînent vingt autres. 

4°. Il faut auf qu’il s’applique À ménager & varier fi bien fon fonds; qu’il lui 
fapporte , autant que faire {e peut, tout ce qui lui fera néceflaire & utile dans 
fon ménage champêtre ; car c’eft un profit, & en même-temsun plaifir très-grand, 
que de trouver tout chez foi, & de n’avoir point toujours à débourfer & à courir 
ailleurs pour l'avoir. Le détail du ménage fournit tous les jours quantité d’occa- 
fions , qui font connoître que ce n’eft point un petit profit, & que rien n’eft plus 
utile & plus commode que d’avoir tout chez foi. 

De même, c’eft une chofe fort avantageufe quand la terre eft partagée aux dif- 
férens ufages , qui font les plus généraux & les plus ordinaires, & qu’il s’y trouve 
un peu de toutes Les efpéces de produétions; des bois, des prés, des grains, des 
eaux , des vignes , des fruits, des plants de toutes fortes : par-là on fournit tous 
fes befoins & aux variétés du débit & du commerce ; & de plus, quand une efpéce 
manque à produire , on en eft dédommagé par la fécondité d’une autre. C’eft pour- 
quoi notre Econome partagera fes terres à différens ufages, chacun fuivant {on 
génie , s’il n’a pas trouvé ce partage déja fait. Il fera pourtant attention que les 
prés & les bois font les biens les plus eftimés , parce qu’ils produifent beaucoup 
avec peu de dépenfes & de foins, & qu’ils ne font point fujets à quantité 
d’accidens & de révolutions qui arrivent aux autres biens. 

Un point des plus importans du ménage des champs, eft de bien entendre à fe 
défaire avantageufement de tout ce qu’on dépouille , & de s’appliquer fur-tout à 
multiplier fur fes terres les produétions dont le maître tirera Le plus d’argent, oit 
par le courant de fa Province, ou par fon favoir-faire, C’eft-là où doivent ten- 
dre la plupart de fes vües; & l’économie de fes ordres & de fa maifon doit {e rap- 
porter à ce but principal , afin que toute l’harmonie du commerce foit bien en- 
tendue , & qu’en étudiant avec foin tous les bons débouchemens , & en en guet- 
tant les occafions, il w’en manque aucune. On voit quantité de Bourgeois des 
Villes de Province gagner confidérablement fur les fruits qu’ils recueillent dans 
les campagnes, quand ils favent fe procurer des débouchemens, ou attendre les 
occafions. On y trouve même des gens qui, n’ayant des terres que de peu d’éten- 
due, mais étant attentifs au commerce de leurs produétions , fe font un revenu 
confidérable. Les uns s’appliquent aux vins & aux eaux-de-vie; les autres aux 
grains , & particuliérement au bled ; ceux-ci aux beftiaux , {oit chevaux , bœufs 
ou brebis ; ceux-là, aux huiles ; d’autres ; auxlins, chanvres , cordages, toiles , 
&c, Chaque Province a fes produétions favorites , & fes débits ou débouchemens 
avantageux ; c’eft aux gens du maître à en favoir profiter. Nous voyons tous 
les jours des perfonnes qui, fans aucun fonds, fans autre fecours que leur induf- 
trie , font leur fortune à revendre ce que les autres dépouillent ; en forte que , 
quoiqu’ils ne faffent, pour ainf dire, que glaner au champ du maître, ils y re- 
cueillent plus que lui. Cela doit réveiller tous les bons Economes & animer leur 
induftrie, pour ne pas abandonner à d’autres les profits qu’ils peuvent faire eux- 
mêmes 
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mêmes fur leurs propres biens. Quand on a le tems de s’appliquer à ce point de 
Péconomie champêtre, c’eft ne jouir de fon héritage qu’en partie , que de ne pas 
stétudier à en pouffer les profits jufqu’au bout. Les efprits les plus bornés, pour 
peu qu’ils veuillent s’appliquer, font tout d’un-coup au fait: on remarque même 
que ce font ceux qui y font fouvent les'plus grandsprogrès, parce quele détail 8e 
le méchanifme de cette économie champêtre font ordinairement conformes À leur 
génie : leur vigilance n’eft que trop à fouhaiter dans toutes les autres perfonnes 
qui ont du bien à la campagne ; & il eft également louable & fruétueux à tout le 
monde de bien conduire l’économie de fon héritage jufqu’où elle peut aller. If 
ne faut que du goût : & quand on a ce goût, tout le refte vient bien vite; il n’y 
a que les premiers eflais, les premiers arrangemens qui coûtent quelques démar- 
ches : quand une fois l’établiflement du commerce eft fait, il ne faut prefque plus 
rien pour en entretenir l’harmonie & le courant; on y trouve tous les jours de 
nouveaux débouchemens, de nouvelles occafions, le nom, le goût du maître, & 
le gain qu’il fait de jour en jour, aiguifent fon efprit, Paniment & lui font de 
toutes {es dépouilles un retour très-avantageux. 

5°. Les falaires des domeftiques feront réglés felon leur emploi. Par exemple, 
un valet de charrue doit plus gagner que les autres ; fes gages peuvent aller de- 
puis vingt jufqu’à trente écus, 8& même jufqu’à cent liv. quand il eft robufte, 
adroit, & qu’il entend bien à gouverner les chevaux. Il y a des endroits où l’on 
donne à un tel valet jufqu’à cinquante écus ; mais on n’en prend guère de ce der 
aier prix, à moins qu’on n’ait un gros labourage à mener ; & pour lors ce valet, 
qui indifpenfablement doit bien favoir fon métier, outre fa charrue qu’il tient, 
a foin encore que les autres , qui labourent pour le même maître, aillent comme 
il faut, Un valet vigneron peut gagner depuis dix, douze écus, jufqu’à quarante 
cinq liv. quand il fert bien fon maître. Un berger a de gages cent liv. lorfqu’il 
à conduire un troupeau de deux ou trois cents bêtes à laine ; quand ce troupeaw 
eft moins nombreux, les gages diminuent à proportion. Ceux de la premiere 
fervante peuvent monter depuis huit jufqu’à dix écus ou quarante liv. encore 
faut-il que ce foit une fervante qui entende parfaitement le ménage de la cam- 
pagne, & quifache débiter & acheter les denrées. Pour les autres fervantes, dont 
Pemploi eft d’aller garder les vaches ou les moutons, on ne leur donne que vingt 
ou vingt-deux livres. 

Ceux qui font d’un rang fupérieur, augmenteront à proportion le nombre de 
leurs domeftiques & 1eur dépenfe : ils donneront, par exemple, quarante liv. par 
an au Maréchal pour Les fers de quatre chevaux, vingt liv. au Sellier pour les har- 
fois, quarante liv. au Charron, trois cens liv. au Maïître-d’Hôtel, la moitié au 
Valet-de-Chambré, autant à l'Officiér d'Office, deux cens Liv. au Cuifinier, cent 
liv. au Cocher, quarante-cinq liv. au Palfrenier, & ainfi du refte ; mais tous ces 
prix varient fuivant les tems, les lieux, les befoins du maître & la capacité du 
domeftique. Ce qué le maître peut faire de mieux, eft de faire un bordereau des 
gages & de toute la dépenfe aw’il a à payer, pour confulter fes revenus, qu’il ne 
doit même jamais confommer entiérement, parce qu’il en doit mettre par chacun 
an le tiers, le quart ou le cinquiéme en réferve, pour fe faire un fonds de ref- 
fource pour les maladies, infolvabilité, feu, guerre, orages, dépenfes extraor- 
dinaires, & autres occafions imprévues. Pour qu’on puifle {e régler, il y aura à 
la fin de ce Chapitre une table à trois colonnes, par laquelle on verra, 1°. ce 
qu’on a à dépenfer par jour à proportion de fon revenu annuel; c’eft ce qu’ap- 
prendront la deuxiéme & la troifiéme colonnes. 2°. Ce qu’un certain principal 

doit rapporter de clair par an au denier vingt, qui eft toujours le denier courant; 
c’eft Fe qu’on trouvera dans la premiere & la deuxiéme colonnes. 3°. À quoi une 
ome I. 
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épenfe journaliere montera par année, & de combien en fera le principal. Pour 
connoître cela, il n’y a qu’à rétrograder de la troifiéme colonne à la deuxiéme & 
à la premiere, en fuivant la ligne de la fomme propoie. , 
6°. La maîtrefle prendra fur fon compte ce qu’elle pourra faire pour fon mari, 
c’eit-à-dire, tout l’intérieur du ménage champêtre ; ce qui :va fi loin , fur-tout 
dans les pays gras, qu’une bonne ménagere y eft ordinairement un tré{or. Elle 
aura l’œil {ur fes fervantes, & donnera tous {es foins pour que le dedans de la 
maifon foit dans un très-bon ordre, qu’on ny voye rien traîner, que toutes cho 
fes y ayent leur place fans confufion, & que la propreté brille par-tout. Elle 
fera diligente, afidue & {dentaire, {ur-tout quand le mari fera abfent pour les 
affaires du dehors. Elle s’appliquera à favoir tellement ménager les denrées & les 
provifions, que les unes ne {e vendent que dans les faifons convenables, & que 
les autres ne fe confomment pas avant le tems, Dans quelque rang que ce {oit, 
le principal de la femme eft le détail & la fcience économique du ménage. 

La baffe-cour eft un objet fi important, qu’il fournit feu. à la bonne ménageré 
Pentretien du ménage, & de quoi payer taille & fl, quand elle fait Ja tenir bien 
garnie, & vendre à tous les marchés voifins, beurre, œufs, fait, pigeons, poules, 
&ec. encore mieux, quand elle fait ménager le terrein & le tems propre, pour 
avoir, fans toucher au gros du ménage, de quoi récolter le chanvre, le lin, la 
laine, Fhuile néceffaires ou utiles pour l'entretien & l’ornement de fà maifon 8 
de fes domeftiques ; pour y faire, par exemple, les linges, les matelats, tirtaine, 
chauffes, cordages, fils, &c. à cet effet préparer & réferver la terre & fes produc- 
tions prudemment ; favoir, pendant les veillées occuper fes {ervantes à coudre ; 
filer, tiller du chanvre, ou autres ouvrages fuivant les faifons, &c. comme aufli 
faire quantité de petites épargnes , & amafler bien des douceurs, qui font honneur 
& profit dans les occafons. 

La maïîtreffe ne f fiera pas entiérement à fes fervantes de tout ce qui les re= 
garde ordinairement, comme de leur laiffer pétrir le pain fans examiner fi elles 
ne mêlent de la farine du maître avec celle qui eft deftinée pour les domeftiques, 
ou fi elles n’en font point en cachette quelque pain ou pâtiflérie pour elles. Elle 
ñne doit pas dédaigner de vifiter fouvent la laiterie qui, par ce moyen, en fera plus 
propre & mieux garnie. Toutes Les fois qu’elle mettra du linge à la lefive, elle 
aura foin d’en faire un mémoire exaét, comme auffi des denrées qu’elle enverra 
vendre. Elle tiendra tout enfermé fous clef, hormis le pain, & elle donnera 
par compte à la principale {ervante, le linge courant, létain & autres uftenfiles 
du ménage, afin qu’elle lui en réponde, en cas que par fa faute il s’en perde quel-- 
quepiéce. 

Enfin nos chefs de famille veilleront fi bien à tout, le mari à l'amendement, 
labours, femaille & dépouille de fes terres, à la garde & vente de fes chevaux, 
grains, vins & fruits, & la femme tout ce qui eft du détail de l’économie cham= 
pêtre, que rien ne leur échappe, & que tout leur rapporte du profit, parce que 
tout peut en rapporter à qui fait l'entendre, 
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Pour favoir, 1°. ce qi’une fommie propoféé rapporte d'intérêt par an. 2°. Ce 
qu’on a à dépenfer par jour à proportion de ce qu’on a par an. 3°. À quoi une 
dépenfe faite tous Les jours montera au bout de l’année, & de combien en feroit 


le principal. Voyez ci-deflus l’ufage de cette Table, page 73. 


Principal faië par añ, par jour, 
300000 liv. 15000. liv. 41 Liv. 
200000. 10000, 27 
180000. 9000. 24. 
160000. 8000. 27. 
É40000. 7000! 19. 
420000: 6000: 16. 
100000. 5000: 13. 
80000. 4000. 10. 
60000. 3000. 8. 
40000. 2000. 5: 
20000: 1000. 2. 
18000. 900: 2 
16000. 800. 2 
14000. 700. He 
2000. 600. x. 
10000. s ; 500. T: 
8000. 400. z, 
6000. 300. 
4000. 200. 
2000. 100. 
1800. 90: 
1600. 80. 
1400. 70. 
200. 60. 
1000, 50. 
800. 40. 
600. 30. 
‘400. 20. 
200. 10. 
180. 9. 
160. 8. 
140. 7. 
120. 6. 
100. 5. 
80. 4. 
60. 3° 
40. 2: 
20: £, 
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CAP IT AR.E...V. 
Des Provifions de la Maifon. 


Co MME la regle eft l’ame de l'Economie, & que fans elle on diffipe bien vite 
fon bien, loin d’en amañler, le premier foin du maître fera. de proportionner {à 
dépenfe journaliere à {on revenu. 

Et fon fecond foin fera de faire & de diftribuer à propos les provifions de {à 
maifon. C’eft la principale occupation de La femme qui {era chargée du détail du 
ménage : elle fera attentive à fe faire remettre le {oir toutes les clefs, & prin- 
cipalement celles du grenier, de la cave & de la grange; 8& de tems en tems le 
maître y fera la ronde avant de fe coucher, pour voir f tout y eft bien fermé & 
bien clos, 


Du Pain, 


Le pain eff le plus commun & le plus univerfel de tous les alimens ; perfonne 
ne s’en pañle: il entre dans tous-les repas, & fouvent il eft Le {eul foutien de la 
vie des pauvres : ainfi il doit tenir la premiere place des provifions de la mai{on. 

On en fait de trois fortes ; l’un pour le maître ; Pautre pour les valets & fer- 
vantes, & le troifiéme pour les chiens. 

Le premier {e fait de froment pur : on méle du feigle ou du méteil dans le e- 
cond; & le troifiéme ne fe fait que des réecoupes, autrementdit du fon. 

Pour faire le pain, il faut, outre le bon bled, que le moulin, les eaux. le four 
& la façon y contribuent. ; 

Le Pain de cuiffon ; ou de ménage eft celui que les Bourgeois cuifent à la mai- 
fon, foit à la ville, foit à la campagne : il. eft ordinairement compolé de farine de 
froment, & pêtri un peu légérement ; c’eft le pain du maître: 

On fait le Pain de braffe, de farine de méteil pur : il foutient beaucoup, &c. fe 
donne aux gens accoutumés à travailler du corps & à vivre graffiérement. 

On peutpar occafion faire d’autres fortes de pains pour régaler {es amis : la di- 
verfité de mets qu’on trouve à la campagne, n’eft pas un de fes moindres agré- 
mens, On fait du Pain à la Reine, du Pain mollet, du Pain à la mode, à La 
Montauron ; du Pain de Ségovie, de Gentilly, du Pain de condition ; ce font .di- 
verfes façons & préparations que donnent les Boulangers de perit Pain à celui 
qu’ils vendent: Ils mettent du lait au pain à la mode, à la Montauron , de Ségo- 
vie, &c. du fel & de la levure de bierre au pain à la Reine, du beurre au pain 
de Gentilly; & en tous ces pains Ja farine eft très-fine, de bon bled, & la pâte 
pêtrie mollement & beaucoup levée. 

Je ne parlerai pas du Pain de Goneffe; ni du Pain Chaland ou de Corbeil, parce 
qu’ils ne font d’ufage qu’à Paris, comme L’eft à peu près le Pain de Mouton, qui 
eft un petit pain mollet, doré par-deflus avec du jaune d’œuf, & faupoudré de 
quelques grains de bled, que les Pâtifiers font aux jours des Etrennes & bonnes 
Fêtes, & que les valets donnent aux petits enfans en forme de petits préfens. 

Le pain de cuiflon, autrement pain de ménage, qui ef le pain qui fe cuit chez 
les Bourgeois pour eux-mêmes, veut être pêtri mofement, compoié de bonne fa- 
rine & bien façonné: pour le rendre léger, on fait une levure à peu près dela fixiéme 
partie de la farine qu’on veut employer: Si Pon veut faler ce pain, il faut mettre 
le fel dans Peau avant de la faire chauffer ; il en fera plus favoureux & plus délicat, 
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Des Bleds & autres Grains. 


À l'égard des bleds, le froment eft toujours Le meilleur : le méteil vient après, 
puis le feigle & l’orge, & enfin l’avoine, Les pois & la vefce. Les trois derniers 
grains ne fervent qu’à faire du pain pour les pauvres gens. On ne dira rien ici des 
différentes efpéces de froment ; chacun les employera tels qu’il les recueillera. 
Nous dirons feulement que celui qui croît dans des terres fortes & fablonneufes 
ou pierreufes, eft meilleur, fe garde mieux, & fait un pain plus léger & de meil- 
leur goût. 

Plus le bled eft vieux, plus il profite : c’eft pourquoi on fera toujours en forte 
d'en avoir d’année à autre fa provifion, pour en manger trois où quatre mois 
après que le nouveau eft recueilli. 

Il y en a qui aiment mieux le bled nouveau que le vieux. On ne difpute point 
des goûts; mais le vieux bled eft plus fain & fait plus de profit que le nouveau; 
plus de profit, parce qu’il eft plus fec, s’attache moins aux meules du moulin, 
& fait une meilleure pâte ; il eft plus fain que le nouveau, parce que ce der- 
nier n’eft pas déchargé des parties volatiles & de l’humidité qui nuifent au corps, 
& qui font une efpéce d’excrément que le bled nouveau rend tous les ans en 
fuant quand il eft entaflé dans la grange : c’eft pour qu’il ne s’échauffe point 
qu’on arrofe d’eau les gerbes lit par lit. 

Bien des gens prétendent que le bled fe conferve mieux en paille, que battu, 
parce que la fubftance du grain s’évapore bien moins tant qu’il eft enfermé dans 
la balle ; on prétend aufli que le bled nouvellement battu fait Le pain plus blanc, 
d’un goût plus délicat, & fenfiblement meilleur que quand il eft fait de grains 
gardés au grenier. C’eft pour ces deux raifons qu’ordinairement à la campagne 
on n’en fait battre qu’à mefure qu’il en faut pour vivre ; mais aufli la farine du 
bled nouvellement battu ne rend pas tant, & ne fe conferve pas fi bien que celle 
du grain qui a repofé & müri dans le grenier. Le froment de Maïs fait du pain 
plus blanc & de plus belle pâtiflerie que le froment ordinaire. 

Quelque fec que foit Le bled, fi on le place dans un lieu humide, il fe ramoitit 
& fe gonfle; & alors les Marchands en font peu de cas, parce qu’il ne fe moud 
pas aifément, qu’il engraifle les meules, que le fon n’en eft jamais bien net de 
farine , & qu’elle n’eft pas de garde. Dans les années ET les bleds gardés 
s’échauffent. Au furplus, voyez ce qui fera dit ci-après fur le commerce des 
grains & farines. 

Le bled, tel qu’il foit, ne peut pas faire de bon pain, s’il n’eft bien vanné, 
(le mauvais & les ordures qu’on en fépare, font pour la volaille) enfuite on 
le crible & on le fait bien {écher au foleil {ur des draps blancs, & on le frotte, 
fi on veut bien s’en donner la peine, avec les mains ; c’eft le moyen d’en ôter la 
pouffere qui y eft attachée, & qui donne un mauvais goût au pain ; quand il eft 
trop {ec, on le bafline d’un peu d’eau comme on fait dans les pays chauds ; c’eft 
aflez d’une pinte d’eau pour quatre boifleaux de froment, mefure de Paris: puis 
on l’envoye au moulin quand il eft refluyé. Le bled qu’on deftine pour la pro- 
vifion de la maifon, doit étre bien conditionné; c’eft-à-dire, qu’il faut que le 
grain en foit bien nourri & non ridé, il s’en garde mieux ; mais de quelque na- 
ture que foit ce bled, la regle du ménage veut qu’on fache à combien de mefu- 
res peut monter la provifion, & qu’on la mette en réferve, avec quelques mefures 

de plus, pour pouvoir aller jufqu’à Parriere-faifon. La provifion du maître fera 
Éparée de celle des domeftiques, & l’une & autre bien confervée , foit ent 
“paille, foit battye. Quelques gens fort entendus au ménage trient ces provifions: 


mm 


s une des travées de la grange 
er après qu’il eft battu, & en mé 
parmi le bled dont on fait le pain des domeftiques, à les 

a vefce & de la nielle qui ne font bonnes que pour la volai 
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Des différentes fortes de Moulins. 


100 
des ânes ou par des efclaves qui tournoient la meule à force de bras ; ou bien, 
après lavoir brûlé dans des fourneaux , à peu près comme on fait le café, pour 


Les Anciens n’avoient point de moulin; ils fafoient moudre le bled par 


Je moudre plus aifément , on le broyoit dans un mortier; & ce travail étoit fi 
pénible qu’on l’impofoit pour peine aux efclaves qui avoient trompé leurs 


maître 


s Moulins à eau, (ce font ceux qu’une riviere ou une châte d’eau fait 
er) font à préférer aux autres, parce qu’ils moudent d’un mouvement 
uw’is font la farine plus abondante, & moins de fon , fur-tout quand Peau 
fait tourner, eftrapide. 

louiins à vent, (ce font ceux qui tournent par la force du vent qu’on 
recueille dans des toiles ou volants) ,ne moudent pas toujours également comme 
les > parce que le vent interrompt le mouvement des meules à mefure 
e & qu’il change. 
i des Moulins à bras portatifs pour l’armée : on les fair tourner à 
force de bras ou par un cheval ; ils ne rendent pas la farine fi belle, & on ne 
s’en fert que dans ces grands befoins. ; 

Il n'importe que ce foit un moulin à eau ou à vent où l’on aille pour moudre ; 
mais il eft bon d’avertir de prendre celui qui moudra le plus promptement : la 
raifon eft que broyant le bled avec précipitation, il en moud moins le fon, & en 
rend ainfi la farine plus raffinée ; ce qui ne peut produire que de bon pain, fur- 
tout lorfque cette farine a pañlé par un fin bluteau. 
I! y a ordinairement des bluteaux dans le moulin pour féparer Le fon de la 
rine. Chaque bluteau eft une efpéce de grand fas ou tamis long & cylindrique, 
ait de plufieurs cercles qui foutiennent une piéce de toile, de foie, ou autre 
étoffe plus ou moins fine, à travers de laquelle la farine tombe dans la mai du 
moulin, On prend tel bluteau qu’on veut, foit le fin, ou celui des Boulangers 
qui fait encore la farine plus fine ; foit le commun qui fert ordinairement aux 
Bourgeois, ou le gros qui fait la farine du pain des domeftiques. 

Il y a des pays où l’on ne blute point la farine ; en forte qu’elle fort de def. 
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fous les meules pêle-mêle avec le fon : mais quand on veut mettre cette farine 
en œuvre, il faut toujours la pafler au tamis : les uns la tamifent très-finement , 
font leur pain de cette premiere farine ; & ce qui en refte ils Le pañlent dans un 
tamis plus gros, d’où ils tirent encore une farine commune, qu’ils mêlent parmi 
celle des domeftiques. 

D’autres plus ménagers pañlent la farine qui vient du moulin fans être blutée, 
par un tamis commun, dont ils font fortir autant de farine qu’ils peuvent, & le 
{on qui refte, eft pour la nourriture des animaux. 

Les moulins où l’on fe {ert de bluteaux, font plus commodes, en cé qu’ils 
Épargnent la peine de pañler la farine par le tamis. Il vaut mieux pour le profit 
bluter la farine de méteil & de feigle, que de la pañler au tamis, parce que le 
mouvement du bluteau eft plus fort & détache mieux la farine & le fon. 

Il ne faut point moudre le premier dans un moulin rebattu de nouveau ; car 
la farine fort d’entre les meules toujours pleine de gravier, & le moulin rend 
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plus de fon que de farine, à caufe des trop grands jours que la pointe du marteau 
avec lequel on a rebattu les meules, y laiffe d’abord. C’eft pourquoi il faut 
attendre qu’il y ait eu auparavant deux ou trois bichets ou mefures de bled 
de moulues : & alors quand on voit le moulin en bon train, il y a de lécono- 
mie à y faire moudre du bled pour quatre mois ; car la farine vieille fait beau- 
coup plus de profit que celle qui eft moulue nouvellement ; mais dans Les grofes 
chaleurs elle s’altere au bout de quinze jours. 


Des différentes Farines , de leurs ufages & de la maniere de les conferver. 


La Farine de froment, comme la meilleure de toutes, fait auffi le meilleur 
pain. La farine de feigle, dont la pâte bife fert aux Pâtifiers & Perruquiers 
pour mettre au four les pâtés & les perruques, n’eft pas à beaucoup près fi efti- 
mée ; elle fait un pain gras, pâteux , noirâtre & défagréable au goût, mais cepen- 
dant nourriflant & rafraîchiflant ; c’eft pourquoi il y a des femmes qui en man= 
gent exprès pour { tenir le teint frais & le ventre libre. On en fait auffi pour 
nourrir les chiens & engraifler les cochons ; toutes les autres bêtes, principale- 
ment les poules & les chevaux ont de l’averfion pour le pain de feigle ; il fe con- 
ferve beaucoup plus, & féche moins quand on y a mêlé un peu de farine de fro- 
ment. Celle de bled-méteil fait le pain bien meilleur, & facile à digérer. La F4- 
rine d'Orge mêlée avec d’autres, donne du pain moins mauvais que celui de fei- 
gle , mais il faut la favoir bien employer. L’orge mondé fe fait en enlevant feu- 
lement l'écorce du grain. On fait auf avec Porge une farine grofliere par le 
moyen d’un moulin fait exprès: on s’en fert fort communément en décoétion dans 
de l’eau ou dans du lait; il rafraîchit & humeéte beaucoup. La Farine de l’Efcour- 
geon , ou orge quarré, eft un fecours qui vient aux gens de [a campagne, un peu 
avant que |’ Août foit ouvert, & qui leur aide à attendre les autres bleds: on en 
mêle la farine avec d’autre meilleure, pour en rendre le pain plus mangeable ; 
car étant employée feule, Le pain en eit rude, défagréable au goût, peu fubftan- 
tiel, moins blanc & léger. La Farine de bled de Turquie où Maïs, s’employe en- 
core pour faire du pain, qui eft plus blanc & plus fubftantiel que, celui de fro- 
ment, mais il eft très-pefant fur l’eftomac ; cependant ceux qui y font accoutu- 
més, s’en accommodent très-bien: dans les pays où il eft commun, on en fait une 
éfpéce de: bouillie: appellée Gaude, qui fert de nourriture la plus grand partie 
du tems à bien des gens de campagne. On fait du gruau de la farine d’ Avorne , 
qu’on prend en décoétion, comme l’orge mondé, dans de l’eau ou du lait, &elle 
produit le même effet. 

Pour avoir de la farine de garde, on choifira le bled le plus fec & le plus mür 
du grenier: on mettra la farine qui en aura été moulue dans une huche ou autres 
vaifleaux-en lieu fec, car l'humidité fait prendre un goût de moifi à la farine; 
fur-tout qu’on ait foin que cette huche ou ces vaifleaux foient bien fermés , de 
crainte que la farine ne s’évente, & qu’il n’y tombe quelque chofe de mal-pro- 
pre. En été on la mettra à la cave, pourvu qu’elle ne foit pas humide, ou dans 
un autre lieu frais: en hiver, la boulangerie fuffira pour la garder : un cellier 
eft encore très-propre pour cela. Enfin il: fera bon de la remuer quelquefois, 
afin que Pair qui paflera au travers, empêche qu’elle ne s'attache & qu’elle ne 
prenne un mauvais goût. La farine bien conditionnée & de bon bled fe garde 
fept ou huit mois dans les faifons tempérées. 

Il y a un moyen très-fimple pour garder & conferver la farine pendant deux 

Ou trois ans; c’efk celui dont on fe fert pour en tranfporter aux Indes & dans 
nos Colonies. Faites faire des poinçons ou quarts tels que ceux dans lefquels on 
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met Le vin; que le bois foit bien fec 8c le vaiffeau bien joint : prenez votre farines 
foit de bled fromeñt, de feigle ou d'orge; qu’elle {oit bien blutée, de façon 
qu’il n’y refte point de fon; mettez-la dans vos poinçons, & l’y entaflez dé 
telle forte en la foulant, qu’elle ne fañle qu’une mafle qui foit dure comme une 
pierre. Faites foncer vos poinçons bien exaétement, & les mettez dans un lieu 
{ec. Jai la preuve qu’elle fe conferve de cette maniere plufieurs années. Il faut 
que cette farine qu’on aura fait faire au mois d'Avril, {éche pendant un mois 
dans un lieu bien aéré, avant que de la renfermer dans les vaifleaux. La dépenfe 
de ces vaiffeaux une fois faite, on en a pour long-tems, & l’on eft exempt d’in- 
quiétude pour l'avenir. 

Ce qu’on appelle folle farine ou farine volante, fert à faire non pas du pair 
mais de la colle : les Meüniers l’amaffent & la-vendent à ceux qui en ont befoin 
pour cet ufage. L’Æmidon, dont il fera parlé ci-après, eft une pâte qui fe fait 
de fleur de froment qu’on met en farine, fouvent fans meule. La Recoupe eft la 
farine que Pon tire du fon, remis au moulin : Les pauvres gens en font du pain. 
La Recouperre eft la troifiéme farine que lon tire du fon des recoupes mêmes. 


Maniere de faire le Pain, & des différens Froments. 


Les eaux les plus légeres font toujours les meilleures pour la façon du pain : 
ainfi en général celles de puits, de fources & de fontaines, font à préférer à celles 
de rivieres, qui ont toujours quelque chofe de groffier; cependant on ne laifle 
pas que de s’en fervir en bien des endroits avec fuccès. 

Pour faire le pain, il faut avoir un levain pefant deux ou trois livres, plus 
ou moins, fuivant la quantité de pain qu’on veut faire :'ce levain n’eft autre chofe 
qu’une pâte crue qu’on a gardée pendant fept ou huit jours, & qui s’eft aigrie : 
il eft d’une nécefité indifpenfable d’en avoir pour faire du pain, fans quoi on 
ae pourroit y réuflir. Ce levain fe prend ordinairement de la pâte de la derniere 
fournée de pain qu’on a faite, foit de froment, de méteil, ou autre nature de 
pain qu’on veut faire : ce levain, qui n’eft qu’un morceau de pâte gros à peu 
près comme la tête, en s’aigriflant, fermente & fait fermenter la pâte où on le 
met. Les uns y mettent du fel, d’autres du vinaigre, d’autres du verjus de grain 
& des pommes fauvages, de la levure ou écume de bierre, qui font tous des aci- 
des qui provoquent la fermentation. De quelque maniere qu’on fafle le levain, il 
faut toujours beaucoup de chaleur pour le conferver : pour cela on le couvre de 
farine , & on le met au pied du lit entre la paillaffe & le lit de plume, ou autre 
lieu chaud. Les Flamands font leur levain en mettant bouillir du froment dans 
de Peau dont ils écament la mouffe qui furnage ; ils la laiflent épaiflir & l’em- 
ployent en pâte, où elle fait un pain fort léger. Nos Boulangers fe fervent plus 
fouvent de l’écume de bierre, qu’ils détrempent avec de la farine pour en faire 
le pain mollet. 

Les bleds de France les plus eftimés à Paris, font ceux de Beaufle, de France, 
de Brie, de Picardie & de Champagne. Le bled de Beaufle eft de plus grande 
montre &c fe pâtifle mieux que les autres, parce qu’il vient en terre grafle & liée. 
Celui de France eft plus court & plus petit, parce qu’il croît en terre médiocre; 
mais en récompenfe le pain en eft meilleur & plus blanc. Le bled de Brie eft 
plus lourd que les précédens, & cependant il rend moins ; il eft plus court, 
plus petit, & fait le pain moins blanc & moins bon que les premiers. Le bled 
de Picardie eft inférieur aux trois autres ; il eft dur, revêche, plus coëneux, 
plus difficile à moudre, & il laifle toujours beaucoup de farine dans le fon. 
Le bled de Champagne quoique plus abondant que celui des autres Provinces, 
leur 
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leur céde à toutes ; & quoiqu'il foit de belle apparence , il rend moins que 
les autres, & il eft plus long à moudre : il eft long, menu & fendu par le 
milieu. 

Un bon feptier de farine de bled pefe avec Le fon deux cens quarante livres ; 
il fait ordinairement cent foixante-dix & cent quatre-vingt livres de pain, On 

tient qu’un boifleau de farine bien moulu doit faire fize livres de pain. 

Pour revenir à notre maniere de faire le pain, mettez la quantité de farine: 
que vous voulez, dans une huche qui fert à pétrir le pain, rangez votre farine 
des deux côtés de la huche, laiflant tn vuide dans le milieu où vous ‘mettrez le 
levain : enfuite faites chauffer dans un chaudron la quantité d’eau qu’il vous 
faut : quand elle fera chaude à y fouffrir aif£ment la main, jettez-la dans le mi- 

lieu de la huche pour détremper le levain ; & lorfqu’il fera bien délayé, vous 
en formerez petit-à-petit, avec un tiers de la farine , une pâte un peu ferme, 
que vous laiflèrez au milieu de la huche, prenant foin de {a couvrir d’une 
ferviette : renverfez deflus, Les deux côtés de farine qui reftent, puis la couvrez 
du couvercle de la huche. 

Si c’eft en hiver, & que le froid foit un peu fort, il faut couvrir le [eyain de 
quelque chofe de chaud , & même on met quelquefois un réchaud de feu par- 
deffous , afin que le levain ait plus de chaleur pour fermenter : cela fe fait ordi- 
nairement le foir, & le lendemain matin on fait la pâte de cette maniere, On fait 
encore chauffer de l’eau comme pour le levain ; on releve fa farine comme elle 
étoit en premier lieu, & on ôte la ferviette qui eft deflus ; on jette l’eau qui eft 
dans Le milieu fur le levain : on le délaye encore bien, en forte qu’il n’y ait point 
de grumeaux. Quand le tout eft bien délayé, on forme Ja pâte du refte de la 
farine.; mais fur-tout prendre garde de ne point mettre trop d’eau , de peur que 
la farine ne manque , ce qu’on appelle noyer Le Meñnier : il eft même à propos 
d'en garder un peu pour tourner le pain. Quand toute la pâte eft faite, on la 
laifle dans la huche & on la couvre d’une nappe : fi c’eft en hiver, on fait chauf 
fer la nappe, & on la couvre encore d’autres chofes ; & fi le froid fe faifoit trop 
fentir ; on mettroit un réchaud de feu fous la huche : on laife la pâte en cet état 
une heure ou une heure & demie, enfüite on met le feu au four ; & pendant qu’il 
chauffe , on tourne le pain de la groffeur qu’on le fouhaite, & on le met fur une 
table avec un drap deflous, faifant en forte que les pains ne fe touchent point 
Vun l’autre. Pour éviter cela on peut fe fervir des jattes de bois, & couvrir 
le pain d’un drap. 

Comme on cuit tous les huit jours en campagne , il faut toujours garder un 
peu de pâte pour faire le levain : 6n le couvre de farine , comme nous avons dit , 
& on le met toujours dans un endroit chaud : il ne fe garde pas plus de quinze 
jours bon ; & quand il eft trop aigri, & qu’on n’en peut point avoir d'autre, 
il n’y a qu’à y mettre pour le détremper de l’eau plus chaude qu’à Pordinaire , 
afin d'animer {à chaleur qui le fait fermenter. Il eff néceffaire de bien manier la 
farine , pour que tout fe tourne en pâte fans grumeaux : plus la pâte maniée eft 
pétrie vite & mollement , plus le pain eft léger & agréable au goût : c’eft pour 
quoi on fait toujours celle du pain bourgeois molle ; au lieu que celle du gros 
pain ou pain de ménage fe pétrit moins & plus lentement, ce qui la rend 
plus ferme. 

On pêtrit le pain différemment dans différens pays. Dans la Beaufle , ayant 
de le faire , on rafraîchit le levain en été avec de l’eau fraîche ; à midi, à cinq 
heures & à neuf heures du foir ; on y eftime plus l’eau de riviere que les autres : 

€n hiver, on fe fert d’eau tiéde, & enfuite on fe met À pêtrir. I] faut moins de 


levain & une eau moins chaude au bled de France qu’à celui de Beauffe, finon 
Tome I. 
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il s’enfleroit trop & feroit rude À manger. Le bled de Picardie eft fujet à faire 
du pain gras cuit, parce qu’il s’y fait au four une croûte qui a de la peine à pren- 
dre couleur, & qui eft dure à cuire : c’eft pourquoi il faut que cette farine foit 
bien maniée & remaniée , & le four bien chaud. Le bled de Champagne a un 
goût de terre qui s’augmente dans la pâte quand le levain a trop fermenté : c’eft 
pourquoi on doit l’employer tout frais , & faire promptement Le pain. Le pain de 
méteil eft toujours gras & fort à pêtrir ; il eft néceflaire de Le bien manier pour 
lui faire prendre corps. 

Pour peu qu’on ait d’expérience à faire du pain, on connoît à la vüe quand la 
pâte eft aflez levée : d’autres en faifant cette pâte y enfoncent Le poing jufqu’au 
fond , & ils la croyent fuffifamment revenue , lorfque le trou fait avec le poing 
fe remplit de lui-même. 

On fe fert, pour chauffer le four, de toutes fortes de matieres combuftibles , 
comme éclats de bois, fagots, bourrées , épines mifés en fagots , bruyeres qu’on 
va amafler dans les landes, vieux échalas rompus, farmens de vignes, & même 
de chaume & de paille, &c. Chacun fe fert ainfi de ce que le terroir lui donne: 
On prendra feulement garde, en le chauffant, de ne point brüler le bois par-tout 
en même-tems, mais tantôt d’un côté & tantôt de l’autre, nettoyant continuelle- 
ment les cendres en les attirant avec le fourgon. Le four doit être chaud égale- 
ment à propos; lorfqu’il Peft trop , le deflus du pain brüle , & le dedans ne cuit 
pas ; & quand il ne l’eft pas aflez, le pain ne prend point de couleur & ne cuit 
point. On connoît qu’un four eft chaud , lorfqu’en frottant un peu fort avec un 
bâton contre le carreau ou la voûte , il en fort des étincelles de feu : pour lors 
on cefle de le chauffer, on Ôte les tifons & les charbons, rangeant quelque peu 
de brafier à côté de la bouche du four, & on le ñettoye avec la patrouille ou l’é- 
couvillon, qui eft uñe perche de cinq ou fix pieds, au bout de laquelle on tient 
quelques morceaux de vieux linge, qu’on mouille dans Peau claire , 8 qu’on‘tord 
avant de s’en fervir; après cela on bouche le four un peu de tems, pour lui laïfer 
abattre {à chaleur, qui noirciroit le pain fi on l’y enfournoit tout de fuite; & lorf- 
qu’on juge que cette ardeur eft un peu ralentie, on ouvre le four pour enfourner 
le pain Le plus promptement & le plus proprement qu’il eft poflible. On com- 
mence toujours par Les plus gros pains, dont on garnit le fond & les rives du four, 
gardant chaque fois le milieu pour y placer le petit pain, qui eft celui du maître, 
autrement il brüleroïit : c’eft aufi par ce milieu qu’on finit d’enfourner. 

Enfuite il faut avoir foin de bien boucher le four, de crainte que fa chaleur ne 
fe diffipe : deux bonnes heures & demie après, qui eftenviron le tems néceffaire 
pour cuire le pain bourgeois, on en tirera un pour voir s’il eft affez cuit, & par- 
ticuliérement par-deflous ; en le frappant du bout des doigts, s’il raifonne , ou 
qu’il foit affez ferme, c’eft une marque qu’il fera tems de le tirer : finon on le 
laiffera encore quelque peu:de tems, jufqu’à ce qu’il foit tout-à-fait cuit. 

Pour le gros pain, il ne faudra point le tirer du four que quatre heures après 
qu’il aura été enfourné : on verra alors s’il eft cuit, comme on vient de le dire 
pour le pain bourgeois ; car fans une parfaite cuiflon, toute forte de pain eft tou- 
jours défagréable & mal- faifant : s’il n’eft pas cuit, il fent la pâte ; & s’il Pet 
trop , il devient fi rouge, qu’il perd tout fon goût. 

Quand il eft bien cuit, on Le tire du four, & on le pofe fur la partie la plus 
cuite , afin qu’il fe réhumeéte en fe refroidifflant. Par exemple, s’il a trop de cha- 
pelle, c’eft-à-dire , fi la croûte de deflus eft trop élevée, ce qui arrive ordinaire- 
ment , lorfqu’on n’a pas écouvillonné Le four, on met Le deflus du pain deffous ; 
au lieu que s’il eft égal , on l’appuie contre le mur, en le-pofant fur le côté qui 
eft affez cuit. 
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Le pain ne doit point être renfermé , qu’il ne foit refroidi tout-à-fait. On l’en- 


ferme dans une huche, ayant fur-tout attention de le pofer fur le côté, afin qu’é- 
tant ainfi rangé, il puifle avoir de l’air égalèment par-tout. Bien des gens le laif 
{ent indifféremment {ur une table de boulangerie, où jamais il ne fe conferve fi 
bien que lorfqw’il eft enfermé à propos ; car il féche trop en été, & en hiver il y 
eft trop expolé à la gelée. On aura foin auf, pendant les grandes chaleurs , que 
la huche où fera Le pain, foit placée dans la cave ; afin de l'empêcher de moifir. 

L'économie veut qu’on ait toujours, pour les domeftiques, une demi-fournée 
de pain vieux , quand on en fait du nouveau ; & de ce nouveau, il faut manger 
d’abord les plus mal faits & les moins cuits, car les plus cuits fe raffoupiflent 
avec le tems. 

Tout pain raflis étant remis au four , regagne un peu de la bonté qu’il a perdtte 
depuis qu’il a été cuit; & pourvu qu’il foit mangé promptement, après qu’il aura 
été repallé au four , il femblera qu’il foit nouveau ; mais fi on le gardoit {ohg- 
tems , il feroit encore moindre qu’il n’étoit auparavant. 


Pain beaucoup plus fubflantiel qu'a l'ordinaire. 


Prenez le fon que l’on a bluté, & le mettez dans une chaudiere pleïne d’eau ; 
faites-le bouillir; pañlez-le enfuite : pêtriflez votre pain de cette eau blanchie, 
il fera beaucoup plus fubftantiel, & vous aurez un quart plus de pain que de la 
façon ordinaire. 

Pain de Citrouille. 

Pour le faire , on fait bouillir de la citrouille , comme célle que l’on véut fricaf- 
fer , & on la pañle à travers un gros linge, pour en ôter les filamens; puis on y met 
de Peau, dans laquelle la citrouille à cuit, autant qu’il en eft néceflaire pour pé- 
trir à l'ordinaire : en gouvernant la pâte à deux levains , ainfi qu’il a été dit ci- 
devant, on fait de bon pain, qui fera un peu gras cuit & jaune. Il eft excellent 
pour ceux qui ont befoin de rafraîchiflement, & d’avoir le ventre libre. 


Pain d'Orge. 


La Farine d’orge ne fe pêtrit pas fi aifément que les autres , & le pain d’orge eft 
toujours fort {ec, facile à s’émier, & peu nourriflant. Sa façon dépend beaucoup 
de l’eau qu’on y employe, & de la maniere de le pétrir : il faut toujours de l’éau 
chaude , plus ou moins, fuivant la faifon, & bien tourner la pâté : le levain con- 
tribue auffi beaucoup à la faire fermenter : on fait ce pain de même que celui defro- 
ment ou de méteil. Ce qu’on vient de dire ici, regarde la farine d'orge employée 
feule , parce que , lorfqu’elle eft mêlée avec la farine d’autres bleds, elle n’eft plus 
difficile à mettre en œuvre : on s’en fert ainfi beaucoup à [a campagne, & elle 
réuffit aflez bien. Il y a même des Boulangers qui en mettent dans le pain qu’ils 
débitent. Voilà pour l’orge ordinaire, Quant à l’autre, qu’on appelle Orge quarrée , 
Orge prime où Efcourgeon , & dont on parlera plus amplement dans la fuite de 
cet Ouvrage, le pain s’en fait de même que celui de l’orge ordinaire ; mais om 
n’en ufe pas fi communément, & c’eft feulement un fecours qui vient aux pauvres 
gens de campagne , en attendant la récolte des bleds. 


Pain d'Avoine. 


On en mange en bien des endroits de ce Royaume : le pain en pas lorfqu’il 
Li 
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n’y entre point de meilleure farine : les pauvres gens y mêlent quelquefois de la 

farine de féves ou de pois , mais c’eft dans l’extrême néceflité , ou lorfque la cherté 

du pain eft exceflive. Ces farines mêlées enfemble ne font corps que difficilement, 
\ % E 

& ce n’eft qu’à force de bras que la pâte { lie. 


Pain de Millet & de Panis. 


ES 


de landes & de montagnes. C’eft pourquoi on appelle les Gafcons, des Milaciés: 
La maniere de faire ce pain eft aflez finguliere , car il ne £e pêtrit pas comme les 
autres, On commence d’abord par faire moudre le millet, puis on en prendla fa- 
rine , qu’on met dans une chaudiere où il y a de l’eau ; il en fant cinq ou fix pintes 
mefure de Paris, pour quatre livres de farine. On mêle bien le tout enfemble , 
puis on le met bouillir fur le feu jufqw”à ce qu’il s’éleve du fond de la chaudiere ; 
pour lors on remue fortement cette pâte avec un bâton, jufqu’à ce qu’elle foit 
cuite de maniere qu’elle fe rompe , & c’eft alors qu’elle en eft meilleure & plus 
délicate: cela fait, on l’ôte de la chaudiere , on la coupe par morceaux, puis on la 
mange. Ce pain, dit-on, n’eft pas mauvais, mais il faut en faire tous les jours de 
nouveau , parce que, n’étant pas cuit au four comme les autres , il veut être mangé 
tout frais. Quelques-uns y mêlent de la farine de froment ; mais ceux qui ont cou- 
tume d’en faire , difent qu’il eft meilleur lorfqu’il n°y entre que de la farine de 
millet. Les Montagnards en font leurs repas, en le mêlant dans du petit lait falé, 
ou avec du fromage. Cette nourriture feroit d’un aflez bon {ecours en bien d’au- 
tres endroits, fi Le millet y croifloit communément, 

Le pain de panis fe fait comme celui de millet, & a les mêmes qualités , puif- 
que Le panis eft une efpéce de bled , qui ne différe du millet qu’en ce que les grains 
du panis font en grapes. Il vient en été en moins de quarante jours , il aime les 
terroirs fecs , légers & fablonneux ; & comme il eft fort chaud , il croît encore 
plus vîte que le millet. L'un & lautre de ces grains font un pain auf {ec & auf 
facile à s’émier que la cendre. Les Perigordins fricaffent leur pain de panis avec 
de de ou du beurre, & d’autres le mangent avec du lait ou du bouillon de 
viande. 


On en mangé particuliérementen Béarn , en Gafcogne, & dans les autres pays 


Pain de Ra. 


Ce pain a fon mérite; & pour le faire, on fait moudre le riz avec du 
feigle, puis on en pétrit la farine à l’ordinaire. Quelques-uns y ajoutent de 
la farine de millet ; mais ils prétendent que le pain ne profite pas tant, que 
lorfqu’il n’y a que de la farine de feigle mêlée. Ce ménage fe pratique dans 
les pays où le riz croît en abondance. 


Pain de Bled de Turquie , où de Mahis. 


Ce bled vient aflez communément en France , fur-tout en Franche-Comté, 
Bourgogne & Brefle : il fert de nourriture à l’homme , ainfi qu’à bien des ant-- 
maux domeftiques. Le pain s’en fait de la même maniere que celui de bled. El 
eft difficile à digérer , quand on w’eft point accoutumé à en manger , mais lor£ 
que leftomac y eft fait, on en mange comme d’autres. Le goût n’en eft pas 
des plus agréables; mais on l’eftime plus que le pain d’orge pur. Il feroit à 
fouhaiter qu’en France on cultivit de ce grain plus qu’on ne fait ; on s’en 


trouveroit bien mieux dans de certaines occafons. On parlera de à culture 
en {on lieu. 
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Pain d'Épice. 


Prenez quatre livres & un quart de bon miel , une livre & demie de fucre en 
poudre, trois quarterons d'amandes douces pelées & pilées, demi-once de can- 
nelle, demi-once de gingembre, une dragme de clous de gérofle, demi-once de 
mufcade , le tout en poudre ; la rapure d’un citron, la quatriéme partie d’une 
dragme de cardamomum. Faites premiérement cuire Le miel fur un petit feu, juf 
qu’à ce qu’il devienne prefque noir , prenant garde qu’il ne brüle. Pour bien con- 
noître s’il eft cuit, il en faut mettre un peu fur une afliette, & s’il fe leve bien 
avec un couteau, il eft cuit : ajoutez-y pour lors Le fucre, jufqu’à ce qu’il foit 
bien fondu, puis mettez-y les amandes pilées & les autres épiceries, avec de la 
fleur de farine à difcrétion : battez bien la pâte pendant qu’elle eft chaude, fur le 
coin d’une table : quand elle eft bien battue, il faut mettre de la farine, en forte 
que la pâte ne tienne plus aux mains, & faupoudrer Les moules de fleur de farine, 
& former proprement vos pains, pendant que la pâte eft encore chaude : car 
fi vous la laifliez refroidir , elle durciroit, de maniere que vous ne pourriez 
plus la manier. Il faut ranger vos moules fur des feuilles de cuivre ou de fer- 
blanc , les dorer de miel, & les mettre cuire au four. 


Pain à chanter. 


Ce n’eft autre chofe que du pain fans levain. On prend de a fleur de 
farine , qu’on détrempe dans de l’eau, & qu’on fait cuire dans des moules faits 
exprès, à peu près de la forme d’un gaufrier. 


V’ermichel. 


On fe fert fort communément dans la Provence & dans fItalie, d’une pâte 
faite aves de la fine farine, de l’eau très-chaude & des blancs d’œufs, pour faire 
le vermichel blanc : d’autres y ajoutent quelquefois du fucre, du fafran & des jau- 
nes d’œufs. On forme cette pâte en petits filets, avec des feringues percées de 
plufieurs trous; & comme ces petitsfilets refflemblent aflez à des vers, on a donné 
à cette pâte le nom de Ÿ’ermicelli, en François vermicel ou vermichel. Elle eft 
blanche ou jaune, fuivant qu’elle a été faite avec de la farine , de l’eau & des 
blancs d’œufs , ou bien avec les autres chofes marquées ci-deflus. Le vermichel 
doit être choifi nouveau, bien féché & d’une belle couleur. On en fait des foupes 
fort agréables. Le blanc eft plus en ufage que l’autre. 

C'elt encore avec la farine de froment qu’on fait les oublies & le petit-mêtier , 
les brioches, les pâtes feuilletées & autres fortes de pâtifferies , dont nous parle- 
rons en traitant de la cuifine. 

Des Boiffons. 
L} 


Elles font différentes, {lon les pays : le vin, la bierre & le cidre font les plus 
ordinaires. On en donnera à {es domeftiques ; fuivant Les conventions qué Pon 
aura faites avec eux : ce qui fera toujours felon le plus ou le moins que les an- 
nées auront produit, & fuivant que la boiffon , telle qu’elle foit, fera plus ou 
moins chere, Il faut qu’elle foit toujours mife fous clef. Il y en aura deux ton- 
neaux en perce ; l’un pour le maître, & l’autre pour les valets. Il eft bon d’avoir 
des mefures exprès , pour leur donner leur portion jufte. 

Pour conferver le vin, on le met en bouteilles; & pour le foÿtirer, il faut 
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qu’il foit clair & repofé, puis on perce le tonneau dans le bas, à quatre doigts au- 
deflus du jable ; on y met une canelle , & on le tire en bouteilles, qu’on bouche 


- bien ferme avec un bouchon de liége, en forte que le vin n’y prenne point l’é- 


vent. Par-là, on a trouvé le fecret de boire la derniere goutte de vin d’un ton- 
neau , aufli bonne que la premiere : on boit tout, & il eft plus aifé au maître de 
favoir fon compte, que quand il eft en tonneau. Pour mieux garder le vin en bou= 
teilles, on le met dans Le fable à la cave, le goulot en bas. 

On ne s’amufe pas à tirer ainfi le petit vin, ni celui qu’on deftine pour le 
domeftique ; on fe contente de le percer au bas du tonneau. 

Si on a un rapé de raifins, on peut, lorfque Le vin eft au bas, Le verfer fur le 
rapé ; il y prend de nouvelles forces , & perd fon évent, quand il en a. 

n fait encore une autre boiflon pour les valets, qu’on appelle Zrempe, Pi- 
guerre où Boiffon ; ce n’eft autre chofe que de l’eau pafñlée fur du marc qu’on a 
verté dans un tonneau : cette eau envinée eft plus ou moins bonne, fuivant qu’on 
y mêle plus ou moins de vin. On appelle encore cette boiffon in de dépenfe 5 
& il n’eft bon que depuis qu’il a commencé à fermenter jufqu’au printems, qu’il 
n’y a point encoré de chaleur qui le fafle aigrir. On fait auf de la petite bierre 8 
du petit cidre pour les domeftiques. 

Le vin rouge, qui a du corps, eft le meilleur pour les gens de travail : il les 
foutient davantage que Le gris ou Le blanc, qui ne font que pañier. 

La cave doit toujours être nette & garantie de toute mauvaife odeur, qui {e 
communiqueroit au vin & aux provifons qu’on y met. [1 faut aufhi avoir foin que 
les tonneaux vuides ne fe moififfent pas, ou ne prennent pas quelqu’autre mau- 
vais goût, car ils doivent fervir plus d’une fois; & pour cet effet, fi-tôt que le 
vin en eft dehors, on les défonce, on en ôte la lie, puis on Les laiffe fécher à l'air, 
fans être expofés à la pluie. Dans les futailles bien confervées, on peut encore 
mettre du vin, la vendange qui fuit , lorfqu’elles font bien reliées. Elles font 
encore utiles à plufieurs autres chofes dans le ménage, {elon les occafions. 

On fait encore à la campagne une efpéce de boïffon , qu’on appelle Corme, 
avec de Peau & des Cormes, de la maniere qu’on le dira en fon lieu. Les domefti- 
ques boivent cette liqueur au lieu d’eau : elle eft piquante après qu’elle a fer- 
menté , & meilleure que de l’eau pure ; on peut en remplir quelques tonneaux, 
fi on a des cormes à difcrétion : elle n’eft bonne qu’en hiver, encore faut-il prendre 
garde qu’elle ne gele ; car pour lors elle perd'ée qu’elle a d’acide, qui fait fon 
mérite : la chaleur Paigrit auffi ; c’eft pourquoi il ne doit plus y en avoir lorfque 
le printems approche. On fait encore à la campagne une autre forte de boiflon 
avec des prunelles ; elle fe fait comme le cormé. Nous en dirons la maniere dans 
la fuîte de cet Ouvrage. 

On fait auf avec les Prunes , le Miel , & autres fruits qu’on dépouille fur {on 
bien , d’autres boiflons , dont nous parlerons dans la feconde Partie. 

Il eft bon d’avoir fa provifion d’Euu-de-vie : elle eftnéceffaire dans le ménage, 
de même que du vinaigre, du verjus & de l’huile. 


Provifions de Chaïrs. 


À lexemple des groffes falaifons qui fe font fur mer, de morues, de ha- 
rengs , de faumons, de maquereaux, &c. on fale fur terre pour fès provifions, 


du porc, du bœuf, des chevres & des oyes. Nous parlerons ailleurs du beurre, 
tant lé que fondu. 
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Du Porc fale. 


“On füuppofe qu’on ait chez foi un ou deux porcs afez gros & gras pour être 
tués. Ces animaux , étant égorgés & pofés à terre, on les couvre de paille pour 
brüler leur foie , puis on les lave & on leur ratiffe la peau avec des couteaux. En 
quelques endroits on les épile à l’eau bouillante , comme les cochons de lait, Ceux 
à qui on a brülé le poil , ont la chair plus ferme & de meilleur goût. 

Le porc étant ainfi accommodé, on l’ouvre, les uns par le dos, & les autres 
par le ventre, pour en tirer les entrailles, qui fervent avec le fang à faire du 
boudin , des endouilles & des faucifes. 

Après qu’on a un peu laiflé évaporer la plus grande humidité de la chair, 
on le coupe par morceaux pour Le faler. Quand la chair de porc eft refluyée, 
elle en prend fel beaucoup mieux que lorfqw’elle eft mouillée, & elle en a 
plus de goût. 

Avant que de faler le porc, il faut avoir fon faloir tout prêt. Il doit être de 
bon chêne, ou autre bois dur & fans aubier : une futaille à vin {eroit un bois 
tout éprouvé & bon, pourvu qu’elle ne fentît point le moifi. Le faloir fera en- 
touré de bons cercles, pour que la faumure ne fe perde point. Quelques-uns 
même garniflent Le fond en dehors de poix noire , qu’ils y font fondre tout au- 
tour du jable de lépaiffeur d’un écu , & de la largeur de deux doigts. Le couvercle 
fermera à clef, & joindra fi bien, que la chair ne puifle s’éventer & perdre fon 
goût. Avant que de la faler , on jettera dans le faloir de l’eau chaude , dont on 
Îe lavera avec du thim, de la lavande, ou de la marjolaine , en Le frottant bien 
fort de tous côtés, enfuite on laiffera un peu hâler le faloir , & pendant ce tems- 
1à on prendra une brique que lon fera rougir au feu. Quand elle fera rouge , on 
la mettra au fond du faloir {ur une autre brique froide, ou fur une pierte, & on 
jettera deflus deux mufcades rapées. Cela produira d’abord une fumée épaifle , 
qu’il ne faut pas laiffer évaporer : au contraire, aufli-tôt que les mufcades feront 
répandues fur cette brique , on fermera & on bouchera fi bien le faloir, que la 
fumée n’en puifle {ortir. Cette vapeur , qu’on y tiendra renfermée environ une 
heure , aura le tems de pénétrer dans le bois du faloir ; & la chair qu’on y mettra, 
en prendra tout Le goût en peu de tems. 

Après qu’on a parfumé le faloir, on l’ouvre pour y pofer la chair dans cet or- 
dre. D’abord on en garnit Le fond d’autant de fel qu’on le juge à propos , mais 
toujours plus que moins ; enfuite on y étend le lard, dont on fait un premier lits 
fur ce Lit, on jette éncore du el, puis on fait un fecond lit de lard, & ainfi fuc- 
ceflivement jufqu’à ce qu’il n’y en ait plus. Enfuite viennent les jambons, puis les 
autres piéces qui font le plus en chair, dont on faittoujours des lits fucceflivement 
de la largeur du faloir, en falant chaque lit de maniere qu’il n’y ait pas une piéce 
qui n’ait bien du {el. A la fin on place Les échignées, les oreilles, Lestêtes & tout 
le refte des piéces où il y a le plus d’os, continuant ainfi jufqu’à ce que tout le 
porc foit falé. Quand le tout eft arrangé, on jette un dernier lit de {el par-deffus, 
on couvre le faloir, & on bouche le mieux qu’il fe peut le tour du couvercle. On 
le gardera un mois ou du moins quinze jours fans ouvrir, afin que la chair, ayant 
pris {el, ne foit plus fujette à l’évent, quand on l’ouvrira. Avant de la mettre 
dans Le faloir, il eft néceflaire de tremper chaque piéce dans l’eau, & la biem 
effuyer avec un linge , afin qu’étant nette & moite elle prenne mieux le fel. 

Le faloir doit être gardé dans un lieu frais : il faut écrafer le fel avant de le ré- 
pandre fur le porc, & ne pas craindre d’en trop mettre, parce que la chair de 
porc ne prend jamais plus de fel qu’il ne luien faut, Quelques-uns obfervent pour- 
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tant de mettre une livre de fel fur vingt-cinq livres de viande. Il eft bon d’y méler 
du gérofle concallé grofhiérement à difcrétion ; maïs il n’y faut pas mettre de poi- 
vre, parce qu’il jaunit la chair. Quand elle eft hors du faloir , & qu’on veut en 
faire {écher promptement, il faut fur le champ tremper chaque piéce dans l’eau 
bouillante ; & la pendre dans un lieu expofé au grand air. 

D’autres falent le cochon de cette maniere. Ils prennent une grande table lon- 
gue faite exprès, & bordée tout autour d’une tringle haute de quatre doigts. Le 
cochon étant coupé par morceaux à lordinaire, on les prend tous les uns après 
les autres, on les frotte de fel avec la main , de maniere qu’il n’y en ait pas le 
moindre petit endroit qui n’en foit garni ; & à mefure qu’on le fale piéce par 
piéce , on les arrange fur la table, ferrées lune contre l’autre, & entaflées par 
lits Le plus qu’il eft poffible. 

Cela fait, on laiffe ainfi cette chair pendant huit jours , puis on la leve pour 
mettre deflous Les piéces qui étoient deflus, après avoir encore frotté de fel les en- 
droits où l’on juge n’y en avoir pas fuffifamment : on dérange ainfi cette viande 
jufqu’à ce que le fard paroiffe luifant, ce qui eft une marque que le {el a afez agi 
pour empêcher de fe corrompre. On leve donc tout ce cochon de deflus la table, 
& le prenant piéce par piéce, on le bat avec un bâton pour en ôter Le {el fuperflu, 
puis on attache ce falé à un ratelier fait exprès & dans un endroit commode , à 
Pabri de la chaleur ; Le falé s’y conferve fans fe gâter. C’eft ainfi que les Chaircui- 
tiers falent les cochons à Paris ; mais cela n’eft bon que pour le falé qu’on veut 
débiter promptement. Il peut bien fe garder fi on le met enfumer à la cheminée : 
autrement un ménage n’y trouve pas fon compte. 

Voici encore une autre maniere de faler le cochon. Otez-en tout le dedans, 
levez-en les jambons, les épaules, la tête & les autres gros morceaux. qu’on. a 
coutume de féparer du refte du corps ; fendez enfuite tout Le refte en deux par- 
ties feulement, falez-les bien, & paflez deflus un rouleau à force dé bras, pour 
faire pénétrer Le fel. II faut s’y reprendre à deux outrois fois, & de deux joursen 
deux jours : enfuite on pend le falé au plancher, & on fale de même les piéces 
qu'on a levées. Le cochon falé de cette forte ne fe conferve pas long-tems, 

Le porc falé avec du fel blanc fe gâte dans le faloir , quand on l’y laifle plus de 

ix femaines ; c’eft pourquoi il faut l’en retirer au bout d’un mois, pour le pen- 
dre à des perches attachées en-dedans la cheminée , quatre doigts au-deffus du 
manteau : on y laifle parfumer, & on le lave bien, quand on en veut manger. 
D’autres le mangent tout frais fortant du faloir. A égard des jambons, il faut 
toujours les mettre à la cheminée, & les envelopper de papier. Bien des Payfans 
pendent le falé au plancher pour qu’il fe reffuye ; ils prétendent qu’il en jaunie 
moins. 

On doit obferver{ur-tout de ne jamais faler du porc dans un faloir où l’on aura 
falé du bœuf, car la chair de porc s’y empuantit en peu de tems. Le tems de {ler 
le porc eft depuis la Saint-Martin jufqu’au Carnaval : quand la provifion manque 
avant ce fems , on tue quelques petits cochons pour attendre la Saint-Martin, 


Du Sain-doux & du Vieux-oing. 


Le fain-doux n’eft autre chofe que la graifle de porc fondue : ons’en fert à bien 
des chofes dans le ménage ; on en fait des ragoûts, des baïgnets , de la friture, de 
la pitifferie, du vieux-oing, quand ilne vaut plus rien en fain-doux , &l eft d’un 
grand fecours contre bien des maux, aux hommes & aux animaux. 

Pour le faire, on prend toute la graifle du porc qu’on atué, après en avoirfour- 
ni le boudin de ce qu’on en a jugé à propos; on la met en petits morceaux, puis 
on 
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on la jette dansune poëlle fur un feu clair pour la faire fondre : tandis qu’elle eft 
fur ce feu , on la preffe avecune écumoire , pour en tirer toute la graifle des carti- 
lages, & à mefure qu’elle fe fond, on la verfe dansun pot bien net, pour la garder 
& s’en fervir dans le befoin. Plus le fain-doux eff blanc, plus il eft eftimé. 

À l'égard du vieux-oing, qui fert à frotter les eflieux des roues , il ne faut 
point le faire fondre , mais prendre une panne de porc, 8: la bien battre fur un 
billot avec un gros bâton, jufqu’à ce qu’elle foit réduite comme une efpéce de 
pâte , puis on en fait un pain, qu’on enveloppe de veflie de cochon. On met le 
vieux-oing en lieu frais pour le conferver. 


De la Saumure. 


Quand on a tiré toute la chair du faloir, il y refte la faumure, qui eft un jus 
liquide, compoté de jus de chair & de fel : on l’employe à faler le pot des domef- 
tiques"& la chair des cochons. Les Chaircuitiers appellent faumure vive , celle 
qui tombe du faloir, où leur lard eft alé; & faumure bouzllie, celle qu’ils ont fait 
bouillir pour en faler des chairs qu’on doit manger promptement ; car les viandes 
falées de faumure ne gardent point leur {el. Avant d’employer la faumure une 
feconde fois, il faut La faire bouillir dans de l’eau de fontaine, &lécumerexaéte- 
ment : enfuite , quand elle ef clarifiée fur Le feu, on la laiffe refroidir dans une 
terrine bien propre. 


Du Bœuf fale. 


Les côtes, l’aloyau, & généralement tous les morceaux où il y a bien desos, 
ne {ont point propres à faler : on prend pour cela de la cuiffe & autres endroits 
charnus. 

On aura ou un faloir , qui ne fervira qu’à cela, ou de grandes terrines, dans 
lefquelles on falera le bœuf, qu’on coupera par tranches, & qu’on pofera par lits 
dans ces terrines ou dans ce faloir. On fale le bœuf à la fin de hiver & au com- 
mencément de l’automne. La maniere de le faler eft la même que celle du porc, 
finon qu’il ne faut pas mettre trop de el, car Le porc n’en prend jamais plus qu’il 
ne lui en faut, au lieu que le bœuf s’en laiffe pénétrer tant qu’on lui en donne. 
D’autres falent le bœufen mettant les piéces l’une après l’autre, avec une quan- 
tité fufifante de fel, dans un fac que deux hommes tiennent par les deux bouts, 
& qu’ils fecouent jufqu’à ce que la chair ait pris el. 

Le bœuf ne fe conferve pas plus de quinze jours dans Le faloir ; mais pour Le 
garder plus long-tems , on Le tire au bout de la quinzaine, & on l’étale fur des 
planches, où on le laïfle fe reffuyer pendant un jour-ou deux; après quoi on 
le remet dans le faloir, faupoudré de fel comme auparavant ; on l'y laifle pendant 
cinq ou fix jours, au bout defquels on le tire & on l’étale de nouveau, comme 
la premiere fois, ayant foin de tems en tems de le retourner jufqu’à ce qu'il foit 
fec. 

Cette chair ainfi préparée, fe pend à un plancher , pour en prendre lorfqu’on 
en a befoin ; elle dure long-tems ; mais elle n’eft jamais fi agréable au goût que 
lorfau’elle eft prife fraîchement. La chair de bœuf un peu mortifiée prend mieux 
fl, & et moins fujette à fe gâter, parce qu’elle a moins d’humidité. Si c’eft un 
taureau qu’on tue, il faut , pour être gras, qu’il ait été châtré fix mois auparavant. 
Quelquefois , au lieu de bœuf, on fale une vache grafle, dont on fait manger 
aux domeftiques ce qui n’eft pas propre à être falé. 

_Aurefte ,onne prend, pour faler, que les vieux beftiaux dont on ne peut plus 
tirer d’autre profit, 
Tome 1, M 
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Pour conferver la viande trois ou quatre jours en été fans la faler , il faut la 
faire un peu cuire, & la mettre dans un tas de farine : quand on la veut manger, 
il n’y a qu’à la laver & la faire achever de cuire. 

La graifle de bœuf ou de vache eft utile à bien des chofes ;on en fait detrès-bon 
füif, lorfqu’elle eft mélée avec celle de mouton, de bouc ou de chévre ; & les 

s. 


peaux n’en doivent pas être laiflées à la portée des chiens, des chats, ni des fouris 
Du Bouc & des Chevres falés. 


On les tue au mois d'O&tébre, parce que leurs peaux font alors plus cheres 
qu’en hiver : on ne prend que celles de ces animaux qui font charnues. 

Avant de les faler, on leur ôte toute leur graifle, qu’on fait fondre pour faire 
du fuif; c’eft celui qui fait la plus belle & la meilleure chandelle. 

On les fale auf comme le porc , hormis qu’il n’en faut pas laiffer refroidir La 
chair, qui ne perd le fel que quand elle eft chaude. 

On ne fale jamais le bouc, qu’il ait été châtré fix mois auparavant, pour qu’il 
engraifle. Leurs peaux, lorfqu’elles font bien pañlées , fervent à faire des gants, 
des culottes & le refte. En Languedoc ou en Provence, ils s’en fervent au lieu 
de barique pour tranfporter leur huile en d’autres Provinces. 

Cette chair eft grofliere ; mais bonne & nourriflante pour Les domeftiques. 


Oies falees. 


Ayez des oies bien.grafles, parce qu’il n’y a que la graiffe qui donne du goût 
à la chair de ces animaux; plumez-les & les vuidez proprement ; enfuite coupez- 
les par quartiers, puis ayez un pot de grès, & les y falez ainfi qu’on. fait le 
cochon, fans néanmoins y mettre tant de {el, car la chair d’oie n’eft pas fi grafe ni 
fi épaifle : enfüite bouchez bien ce pot jufqu’à ce que la chair ait pris fl, puis {er- 
vez-vous-en au befoin. Avant que de faler Les quartiers d’oies , il faut les laifler 
mortifier deux ou trois jours ; la chair en eft plustendre, 

Dans les pays où les oies font communes , comme à Bayonne, on ne fale queles 
cuifles. Pour cela on fait rôtir les oies à la broche à l’ordinaire. Quand elles font 
cuites, on leve les cuiffes & on les met dans un pot de grès ou autre vaifleau s 
avec la même graifle & jus qu’elles ont jetté en cuifant : on les fale à difcrétion, 
& on a foin qu’elles foient couvertes de graifle, & que le vaifleau {oit bien 
bouché; c’eflune bonne provifion pour une maifon : ce font ordinairement les 
Rôtiffeurs du pays qui font commerce de ces cuifles ; elles gardent cinq ou 
fix mois, c’eit-d-dire, pendant tout l'hiver. 


Menues Provifons. 


Nous mentrerons point ici dans le détail des autres provifions néceflaires au 
ménage, parce que nous en parlerons ailleurs : elles dépendent la plupart de 
la prudence de la maîtrefe : telles font les provifions d'œufs , de beurre frais, 
falé 8 fondu, de fromages, de légumes , (toutes chofes qu’on a ordinairement 
chez foi À la campagne}, dé fruits, de confitures {éches & liquides , au fucre & 
au miel, de liqueurs, de facre & d’épiceries, de fuif, dechandelles, d’huiles, tant 
d'olive que de navette & de noix ; de bois, foin, avoine , paille & fourrages, de 
pois, haricots fecs & verds, de feves, millet, riz, panis, orge mondée & gruau, 
de harengs & morues pour le carême , d’artichaux & champignons fecs, con- 
combres , pourpier confit au vinaigre, verjus, & autres menues provifions dont 
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Pamas fait également honneur & profit au maître qui les fait faire dans les faifons 
.convenables. 

Quant au fel , tout Le monde fait que le blanc eft beaucoup plus propre & plus 
ragoütant que le gris ; c’eft pourquoi on ne fert que du premier {ur les bonnes 
tables, mais auff il fale un bon tiers moins que le {el sris , 8c il eft moins fain 
pour les grofles falaifons. Au refte , pour du fel gris en faire du blanc, il n’y 
a qu’à le mettre fécher au four ou fur une pêle rougie au feu : ou bien fi vous 
voulez faire du fel blanc en quantité, mettezfondre du fel gris dans de l’eauclaire, 
puis filtrez-le en trempant des lizieres de drap dans cette faumure , en forte 
qu’un bout du drap forte & pende en dehors du vaifleau où fera la faumure , la 
liziere attirera toute l’eau falée jufqu’à la derniere goutte : ou bien vous la cou- 
lerez dans une chaufle à hippocras, ou du moins à travers d’un papier brouillard, 
pour ôter les ordures & la boue du fel, qui par-là diminuera beaucoup de {on 
poids. L'eau étant ainfi coulée , vous la mettrez dans un chaudron fur le feu ; 
vous Py ferez bouillir jufqu’à ce qu’elle revienne en fel, ayant foin de laremuer 
fouvent fur la fin, de peur que le {el ne s’attache au chaudron. Quand le fel fera 
ec, vous le mettrez dans la chauffe à hyppocras Le long du feu, avec un vaiffeau 
deffous pour en recevoir les égouttures ; & quand il ne diflillera plus, vous le 
tirerez de la chauffe pour le ferrer dans des boîtes en un lieu {ec : ou bien fi vous 
mettez ce {el , en le tirant du chaudron , dans des pots de terre qui ayent un trou 
au bas , tels que font ceux à mouler les pains de fucre , il fe mettra en pain très- 
propre à préfenter par-tout, s’il eft proprement fait & bien blanc. 

Nous ne parlerons pas du linge, qu’il faut toujours avoir le plus en abondance 
qu'on pourra, le bien entretenir, l’augmenter tous les ans par quelque achat, 
ou par l'emploi du chanvre & du lin que l’on doit dépouiller, filer & mettre en 
œuvre chez {oi, ou par fes payfans, & n’en avoir en voye qu’une certaine quantité 
confiée par compte à un domeftique. 

Nous ne dirons rien non plus des meubles ni des habits, que chacun doit 
proportionner à fon bien : on les confervera en veillant fur les domeftiques , où 
en les chargeant de ce qui les regarde. Une maîtreffe entendue faura ménager les 
plumes d’oies , de cannes 8 autres volailles , même les laines, pour en faire faire 
des ferges , des matelas, des Lits, tours de lits, même de la tapifferie, fi elle a des 
domeftiques propres à cela. 

Avant de quitter l’article de la maifon, je crois devoir placer ici quelques 
obfervations fur le feu 8& {ur les eaux , qui font fouvent deux grands fléaux à [a 
campagne. 


Du Feu & Incendie. 


Les effets du feu & de l’incendie font plus rapides & plus ruineux à la 
campagne qu'ailleurs , fur-tout quand les granges font pleines. On ne fauroit 
trop veiller fur les domeftiques & fur les fumeurs principalement quand ils 
approchent des écuries & des granges. Il eft bon auffi de fe précautionner, par 
de bonnes & fortes clôtures & de gros chiens de garde qui vous mettent à abri 
des rodeurs de nuit. Les granges doivent être couvertes de tuiles 8: muniés de 
bons pignons de maçonnerie par les deux bouts; les cheminées des maifons bien 
maçonnées , fans crevafles & bien ramonnées, fur-tout dans les cuifines, & n’en 
foufrir aucune de bois. 

Pour éteindre le feu dans une cheminée, il n’y a qu’à y tirer quelques coups 
de fufl, en y mettant une charge de poudre & une petite poignée de gros {el , 
fans bourer ni l’un ni l’autre, & tenant Le fufil bien droit en le tirant, Souvent 


la cheminée Le trouve ramonnée & nette du premier coup, fielleeftbien droite; 
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mais fi elle eft dévoyée , où fi les couvertures font de matieres combuftibles ; il 
vaut mieux recourir au moyen le plus {ür, qui eft de bien boucher le bas du 
tuyau de la cheminée avec du fumier ou du foin mouillé, ou du moins étendre au- 
devant de la cheminée un bon gros drap mouillé qui joigne bien de tous côtés, & 
le bien ärrofer : l'air n’entrant plus dans la cheminée, le feu s'éteint aufi-tôt. 

Pour le même effeton a aufli propofé deux fufées femblables aux gerbes qu’on 
tire aux feux d'artifice, fi ce n’eft qu’au lieu de limaille d’acier, qui fait un feu 
luifant, on y met des fcories de régule martial, qui exhalentune fumée très-con- 
traire au feu, ou de l’antimoine crud , dont l’effet n’elt cependant pas fi afluré. 

Dans Les villes, on a le fecours des pompes, des puits, des feaux publics, &c. 
T1 paruten 1722 à Paris un prétendu fecret pour éteindre le feu. Ce n’étoit autre 
chofe qu’un baril plein d’eau, de treize pouces de diamétre, haut de vingt-deux, 
au milieu duquel eft une boîte de fer-blanc , qui contient environ deux livres de 
poudre à canon, terminée par un long col , qui traverfe le baril, avec une fufée 
au bout. On roule le baril dans le lieu de l’incendie , & l’on met le feu à la fufée. 
Aufli-tôt laboîte & le baril crevent, l’eau s’élance de toutes parts à la ronde, & 
incendie cefle. Cette machine eft fimple, mais elle n’eft bonne qu’au commen- 
cement de l’incendie, & on ne peut s’en fervir que dans les piéces qui font à rez- 
de-chauflée , encore faut-il qu’elles {oient clofes. 

À la campagne, où l’on n’a point ordinairement ces fecours, on ne peut arrêter 
les incendies qu’à force de gens , d’eau & de terre qu’on jette fur les matériaux 
brülans ; ou bien fi l’on a de la couperofe à difpofition, qui eft un fel acide, qui 
fond très-facilement , il n’y a qu’à en faire diffoudre fix onces par pinte d’eau ; 
c’eit le meilleur moyen de tout ce qu’on peut propofer pour éteindre prompte- 
ment le feu. Si Pembrâfement eft violent, il faut lui abandonner toute une piéce, 
& abattre le plus vite qu’il fe peut une ou deux des autres piéces fuivantes, pour 
couper le feu, & veiller aux flammeches, qui peuvent tomber fur les couvertures 
Voifines ; car j'ai vu des liens de paille à demi brülés , enlevés par le vent, aller 
porter l’incendie à une lieue. 

Pour fe préferver des ravages du feu, il n’y a pas de meilleure précaution que 
lufage que l’on a en quelques provinces de placer fes bâtimens par piéces ifolées 
& détachées les unes des autres par de grands efpaces de terrein vuide, danslef- 
quels on plante des arbres de hautes tiges , qui arrêtent & coupent le feu & le 
vent, foit poiriers, noyers, châtaigniers ou ormes. Mais que les greniers {aient 
fur-tout près du logement du maître ; & que les granges, caves & celliers foient 
toujours placés en point de vue. 

Aujourd’hui Pufage des pompes de toutes efpéces eft devenu fi commun, que 
tout bon économe, pour peu qu'il foit aifé, doit en avoir à fa campagne deux 
petites, qui ne coûtent que cent fols piéce ; 8 au moins une moyenne, qui ne 
coûte pas plus de vingtlivress & cestrois peuvent fervir pour tout un village. 


Des Eaux fauvages. 


Dans les vallées & dans les vallons on a à craindre de plus le ravage des eaux, 
Elles y {ont redoutables par leur promptitude & leur rapidité: rien n’y réfifte, 
elles rompent les murs, & fouvent elles ont empli les écuries & les étables avant 
qu’on ait pu fauver les chevaux & les beftiaux. Elles font autant à craindre l’été 
à caufe des orages , que l’hiver à caufe des dégels & fontes de neiges. 

L’attention du maître doit être de placer {es bâtimens hors du cours detoutes 
eaux ordinaires & extraordinaires, ou de s’en préferver par de bonnes turcies & 
levées, qui fe font ordinairement de clayes ou de fagots entremélés de terre & de 
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moilons. Celle du Fermier doit être de bien entretenir les rigoles, les lits, & 
généralement tous Les paffages de ces eaux nets & libres, pour qu’elles trouvent 
toujours leur cours franc dans les lieux creux & perdus, & dans le courant 
ordinaire des rivieres. Aux premieres approches de ces eaux, il doit fauver les 
beftiaux, & ouvrir toutes les portes des cours & vergers où les eaux pourroient 
entrer , pour qu’elles pañlent outre; il doit auffi gazonner , border & entretenir les 


10 
digues, foffés & chemins par où elles pañlent , les renforcer à proportion de la 
crue des eaux, pour qu’il n’y ait ni effondrement , ni débordement, & veiller 
avec tout fon monde à la confervation des moulins & autres chofes qui pourroient 
engager le courant, & caufer le débordement, &c. L’orage fini, il doit réparer 
les digues & foflés, ôter le fable des prés engravés , les gratter avec des fourches 
&tire-fiens, &c. fur-tout faire la vuidange de l’eaudes caves & autres bâtiméns. 

On peutmême tirer quelquefois un grand profit de ces eaux fauvages, quand 
on a dans fon domaine quelque canton-de marécages. Ces fortes de terreins fe 
trouvent ordinairement ftériles 8e inutiles , parce qu’ils font trop aquatiques & 
trop bas ; mais s’ils étoient remplis & exhauflés feulement d’un pied, on en feroit 
de bonnes prairies, & fouvent des terres à labour. On fe fert pour cela des eaux 
fauvages , qui charient & emportent avec elles quantité de fable & de terre: on 
les ramafle dans un foflé garni d’une bonne digue de chaque côté ; on conduit ce 
foffé , & par conféquent les eaux fauvages, où & auffi loin que Pon veut, & infen- 
fiblement elles hauflent & bonifient les marécages. Avec ces foflés & ces eaux 
conduites, j’ai vu deux cens arpéns de marais impraticables changés en dix ans de 
tems en bon fonds de terre à labour; tant il eft vrai de dire que tant vaut l’homme, 
tant vaut fa terre. 

Pour favoir ce qui tombe d’eau du ciel, on expofe à la pluie un vaiffeau de 
fer-blanc , qui a quatre pieds de large , avec des rebords de fix pouces de haut, un 
peu de pente , une petite ouverture , un tuyau qui conduit dans une cruche. La 
pluie finie, on mefure l’eau de la cruche avec un petit vafe, où la hauteur de trente- 
deux lignes vaut une demi-ligne fur la furface du grand vaiffeau de fer-blanc. L'eau 
tombée monte-t-elle à trente-deux lignes dans le petit vafe, il eft tombé une 
demi-ligne d’eau. On tient un mémoire de ce qu’il en tombe chaque fois qu’il 
pleut. 
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CHAPITREPREMIER. 


Des Cogs & Poules communs. 


N OTRE Maifon de campagne étant bâtie, gouvernée & pourvue au-dedans, 
fuivant les préceptes que nous en avons donnés. êie deflus, il faut maintenant 
pañler aux autres foins du ménage des champs. 

La baffe-cour s’offre d’abord. Nous én parlerons dans lerefte de cette prémiere 
Partie , fuivant l’ordre des matieres que le titre de chaque Chapitre annoncera. 
Commençons par la volaille la plus commune. 

Pour réuflir à élever des poules , il faut en favoir faire le choix. On eftime 
que celles de moyenne grandeur & noires, ont la chair plus délicate, & pondent 
davantage. Les blanches font aufli plus en danger d’être prifes par les oifeaux , 

ou autres animaux de proie , parce que le plumage blanc frappe plus que toute 
autre couleur. 
Les poules, qui ont la tête grande , La crête pendante & rouge , les jambes & 
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Îés pieds jaunes , & l’œil éveillé, pañlent encore pour bonnes & fécondes ; au lieu 
que celles qui ont les ergots haut montés, pondent beaucoup moins, & font 
fujettes à cafler leurs œufs lorfqu’on les met couver, par Pimpatience naturelle 
qu’elles ont de quitter leurs nids. 

Il y a des poules naines dont les Naturaliftes font beaucoup de cas, à caufe de 
la fécondité de leurs pontes. On en nourrit quantité dans la Bretagne ; elles ont 
la chair fort délicate. Ces poules vont toujours fautant, au lieu que les autres 
marchent. 

Les poules qui aiment à {e battre font celles qui font le moins eftimées , oit 
parce qu’elles donnent peu d'œufs, foit parce qu’elles couvent rarement ; encore 
{ont-elles fi impertinentes alors, qu’elles laiflent fouvent leur couvée imparfaite , 
ou caffent leurs œufs. On fait le même jugement de celles qui ont cinq ergots 
comme les coqs. 

Les poules trop graffes pondent peu. Pour leur faire perdre le trop de graifle , 
on mêle dans leur nourriture de la poudre de brique, & de la craie dans leur 
eau. 

On voit des poules frifées’, de maniere qu’on diroit qu’au lieu de piumes , elles 
feroient couvertes de laine : elles font de grand profit dans une bafle-cour ; mais 
les pouflins qui en viennent , meurent du moindre froid qu’ils fentent; c’eft ce qui 
en fait la rareté. 

Les poules font fort différentes , fuivant les endroits d’où elles viennent, &les 
alimens dont on les nourrit. Celles de Caux font des plus eftimées pour la délica- 
tefle de leur goût. Il s’en trouve à Padoue, qui font bien plus groffes & bien plus 
grandes que celles des autres pays. On en voit en Turquie d’un plumage très- 
beau & très-varié. Il y en a en Perfe, qui n’ont ni queue ni croupion. Il y en a 
d’autres à la Chine qui portent de la laine femblable à celle de nos moutons, & 
dans quelques endroits des Indes elles ont La chair &les os noirs, & font cependant 
d’un goût fort agréable. 

Nous avons encore les coqs d’Inde , dont il fera parlé au Chapitre fuivant , & 
les coqs de Bruyere, dont je parlerai ailleurs. " 

Pour revenir à nos poules & coqs domeftiques, nos jeunes poules com- 
mencent à pondre dès le mois de Février, quand il eft modéré , & produifent 
beaucoup plus d’œufs que les vieilles ; mais auff les vieilles valent mieux pour 
couver. Comme une jeune poule fait bien plus de profit par fes pontes, dès qu’on 
connoît par fon glocement qu’elle a envie de couver , on l’en empêche de la 
maniere que nous dirons ci-après, 

À l’égard de la groffeur des œufs , cela dépend des différentes groffeurs des 
poules. Le vulgaire préfere les noires: les Anciens ont eftimé les poules à plumes 
rouges, aîles noires & grofles têtes: celles qui font pommelées de noir & de blanc, 
font encore aflez fécondes : on ne fait pas tant de cas des grifes. 

On connoît un bon coq par fa taille, qui doit être moyenne , cependant 
plus grande que petite, de plumage noir , ou d’un rouge obfcur , ayant de gros 
pieds garnis d’ongles & d’ergots , les cuifles longues , grofles, & fournies de 
plumes , la poitrine large , le cou élevé & garni de plumes de diverfes 
couleurs. On juge encore d’un bon coq, lorfqu’il a le bec court & gros, les 
Yeux noirs ou bleus, les oreilles blanches, larges & grandes, les barbes 
rouges , pendantes & longues, de couleur grife ou d’un rouge blanchitre , 

& que les plumes qui lui pendent du cou & de la tête s'étendent jufques 
fur les épaules, & font de couleur changeante , tirant fur l'or, qu’il a les 
aîles & la queue grandes & fortes, les cuifles fongues, charnues & emplu- 
mées , la queué à deux rangs, recourbée & élevée au-deflus de la tête, Les 
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ots Jongs , qu’il eft fier, éveillé, courageux ; prompt à à chanter , ardent à 
efler es poules, à les défendre, & à les folliciter à manger. 

Les cogs les plus amoureux font es meilleurs ; il faut encore qu'ils ayent fa 
crête levée , de couleur de fang, & non longue. fl y a des coqs qui par trop de 
cha leur, ou autr ement, ne font que coqueter autour des poules, gratter la terre, 
prêts à fe battre à tous momens, & à détourner les autres. Ils font ordinairement 
impui iffans tant que cette vivacité Les tient : pour la calmer , on leur fait pafler Le 
pied dans le milieu d’un morceau de cuir taillé en rond comme un liard, & percé 
au milieu ; cette chaufle rend l’oifeau honteux & tranquille. 

Les poules de la grande efpéce, quoiqu’elles foient beaucoup moins abondantes 
en œufs que les autres , peuvent être mélées néanmoins parmi elles ; & pour le 
peu d'œufs qu’elles faflent , on aura foin de les garder à part, afin de Les donner 
à couver pour avoir de gros chapons. 


7) 


Il ne faut fe charger de volaille, qu'à proportion de ce qu’on aà leur donner 
à manger. Bien des : gens s’ ‘imaginent qu’il n’y a qu’à avoir des poules , fauf à 
diminuer la portion des autres : ils fe trompent; car un petit nombre d de poules 
à qui le grain ne manque point, rend plus de profit à fon maître, qu’une grande 
quantité qu’on laifle jeüner, ou qui ne vit que de ce qu’elle trouve dans Ja cour. 

Le nombre des poules qu’on donne à chaque coq ’eft pas fixé, Un coq peut 
fufire à do: 1Ze ou quinze poules. Ainfi on s’en pourvoira fuivant fe nombre de 
poules qu’on voudra élever : que ce foit toujours le plus qu’il fera pofüble , & 
qu'on ait foin d’avoir des cogs à proportion du nombre des poules, afin de 
ménager ces mâles , qui s ’épuiferoient , parce qu'ils font trop lafcifs. 

Si on achete un nouveau coq, il ne faudra pas tout d’un coup le laiffer aller 
parmi Ja troupe; car le coq, cet oifeau fier, hardi, chaud, vigilant & courageux, 
qui, dit-on , de fon chant feul fait fuir le lion, & moutir de peur le bafilic, ne 
fouffre pas volontiers de concurrent. Ainfi il faut attacher le nouveau venu par 
le pied avec une ficelle de deux ou trois coudées de long , qui tiendra à un petit 
pieu planté au milieu de La bafle-cour, y jetter du grain autour de lui, & appeller 
toutes les autres volailles pour ce manger. D'abord les coqs vieux domef= 
tiques regarderont le nouv eau d 2 œil farouche, & s s’approcheront f pour fe jetter 
fur lui, mais il faudra les en empêcher. Ce moyen employé trois ou quatre fois, 
tous Les coqs s’accoutumeront les uns avec les autres, & iront de compagnie fans 
fe battre. 

Ily en a cependant qui difent qu’à la vérité ges coqs nouveaux ve nus fontexpo- 
és à quelques DU de bec, qu’ils fe cachent quelquefois pour s’en garantir , 
loriqu'i ils ne fe fentent pas aflez forts pour y réfilter , mais que pour cela ils ne 
s’enfuyent point tout-à-fait de la troupe, à moins qu’ils n’ayent été achetés dans 
le voifinage. 

Les poules ne laiffent pas que de pondre fans la coopération du coq; mais a 
œufs ne font point fi fains que les autres, &ne valent rien pour donner à couve 
parce qu’il n’y a point de germe. 


De lheure de donner à manger a la Volaille. 


Cotmine la volaïlle eft accoutumée à {ortir du matin, on doitiui donner à man- 
ger lorfque le foleil fe leve, & le foir un peu avant qu’il fe couche. Mais pendant 
FE moiffon , & toutes les fois qu’on bat les grains, les poules trouvent toujours 
afñez de quoi vivre, fi ce n’eft lorfque la terre eft couverte de neige, 

Les h eures pour leur donner à manger, doivent toujours être les mêmes, pour 
qu'elles ne fe dérangent point de leurs pontes, & qu’elles n’aillent pas courir 


ailleurs 
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ailleurs ou faire du dégât dans les jardins : il faut auf que ce foit toujours au 
même endroit, & qu’il foit plat, uni, & à l’abri des vents & des orages, parce 
qu’ils font très-contraires à la volaille. 


De la Nourriture de la Volaille, 


On amañle toutes les criblures & les vannures des grains, qu’on a foin de 
ferrer; & pour les faire durer plus long-tems à cette volaille, on les entreméle 
quelquefois d'herbes qu’onhache, de fruits qu’on découpe, ou d’autres chofes, 
{uivant la faifon. On lui donne encore du fon bouilli; & lorfqu’on a veut échauf- 
fer pour l’obliger à pondre beaucoup, on fe fert d’avoine pure, de bled farrafin, 
ou de chenevis. Le tems de la nourrir ainfi eft d’ordinaire dans l’hiver ; car Lorf- 
que la faifon nouvelle commence à fe faire fentir , les poules deviennent nature 
{ement aflez échauffées pour produire quantité d'œufs, pourvu qu’elles foient 
nourries comme if faut. | 

On leur donne auf de l’orge moulue, de la vefce , des pois chiches, du millet 
& du panis, & tout cela {lon les lieux où la commodité permettra de le faire ; 
l'ivraie bouillie leur eft encore très-bonne : Le froment les engraïfle trop, & les 
empêche de pondre. 

Quelques-uns, pour avoir de gros œufs ; leur font manger de l’orge à demi- 
cuite, & d’autres de la femence de creffon broyée & mêlée avec du fon & 
du vin. 

Il y en a aufi qui prennent de la brique, qu’ils broyent bien menue ; ils {a 
mêlent parmi du fon, & la donnent ainfi à {a volaille. D’autres font bouillir 
du gui, qu’ils prétendent la rendre féconde, ainfi que la graine de la Rura Ca- 
praria , autrement Rue aux Chevres, qui eft une herbe que ces animaux cher- 
chent par-deflus tout. 

Le marc de raifin rend les poules peu fécondes ; c’eft pourquoi on ne leur en 
donne que depuis le mois de Novembre jufqu’à Noël, tems où elles ceflent de 
pondre ; encore y mêle-t-on des criblures de froment : hors ce tems, on leur in- 
terdit tout-à-fait le marc de raifin. Bien des gens ne veulent pas non plus leur 
donner des féves : d’autres leur en donnent, mais peu, & ce n’eft que pour les 
échauffer & les difpofer à mieux pondre. 

Les Lupins, qui font des pois plats & amers, ne leur valent rien, & les ren- 
dent même aveugles par la pellicule qu’ils leur font naître fur les yeux. 

Au refte on fe fouviendra du fumier fait exprès, qui eft d’un grand ménage 
pour nourrir la volaille, Nous en avons parlé dans Particle du Poulailler , 
page 15. 

On donne quatre à fix onces de grain par jour aux poules qui fortent, & 
huit à celles qu’on tient enfermées ; ce que Pon proportionne aux faifons & aux 
lieux , {elon qu’elles peuvent trouver plus ou moins de nourriture. 

Leur eau doit toujours être nette, claire, & renouvellée tous Les jours. 

Elles font auffi fort avides de mûres : elles les engraiffent & leur rendent la 
chair délicate : c’eft une des raifons pourquoi on met toujours quelques müriers 
dans une bafle-cour. ski 

Il y a des gens qui, pour ne rien perdre, font encore hacher les tripailles des 
animaux qu’on tue chez eux, pour les donner à la volaille, qui s’en trouve aufs 

fort bien. : 
Des foins néceffaires à la Volaille. 


La fervante la plus intelligente , la plus active & la plus-fidelle, fera-chargée 
lomes I. N 
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du foin de veiller à ce que les poules foient bien nourries : {ur-tout en hivers 
elle aura attention de leur fermer & ouvrir foir & matin la porte du poulail- 
ler, fans y manquer une feule fois ; de laïffer toujours un œuf dans chaque nids 
de voir fortir toutes les poules, pour favoir fon nombre, & obferver s’il ny en 
a pas qui cloche ; de changer fouvent la paille , ou plutôt le foin des nids ; d’en 
ôter & tirer tous les jours les œufs, afin de diftinguer les plus frais, foit pour 
manger, foit pour vendre ou mettre couver. 

Le poulailler doit être nettoyé toutes les femaines une fois, & parfumé d’her- 
bes fortes, comme thym, marjolaine ou lavande; &, fi l’on veut, d’encens ow 
de bois de geniévre, même de foufre, n’y ayant rien de plus flutaire pour les 
poules, que ces foftes de fumées, qui chaflent le mauvais air & la fiévre, & 
tuent la vermine à laquelle elles font fujettes. On doit aufli décrotter toutes les 
femaines les bâtons, juchoirs & montoirs ; nettoyer & remplir d’eau nette les 
äbreuvoirs tous les jours. La fiente de poule fe garde à part pour amander 
les prés. 

La paille qu’on aura mife dans les nids de poule, fera renouvellée tous les 
huit à quinze jours; afin d’en ôter les poux, puces, & autres petits infectes qui 
leur nuifent extrémement : au lieu de paille, il vaut mieux garnir les nids de 
foin, parce qu’il eft plus chaud, plus doux , & moins fujet que la paille à engert- 
drer de la vermine. 

On doit aufli leur jetter fous un angar, ou autre toit, dé la pouffiere avec dé 
la cendre, parce que la volaille aime à s’y rouler & s’y nettoyer les plumes & les 
aîles : on prétend même que ces ordures font mourir la vermine. 

Tout le monde fait que les belettes, les renards, les chats & les fouines font 
des ennemis ordinaires , dont on ne fauroit trop garantir la volaille & les œufs. 

Comme le ménage confifte moins à avoir grand nombre de volaille, qu’à n’en 
point avoir qui ne fafle du profit tous lés jours, il faut encore avoir foin de re 
marquer les poules qui font trop vieilles pour bien pondre ou couver, celles qui 
par leur humeur acariâtre, ou autrement, ne font bonnes ni à l’un ni à l’autre, 
& celles qui font fujettes à égarer, cafler ou manger leurs œufs : toutes ces ef- 
péces ne font bonnes qu’à être au plutôt vendues, tuées, ou miles à Pengrais, 
comme nous le dirons ci-après. 

Il y a des poules qui s’afriandent à matiger du raifin, ce qui les empêche de 
pondre. Pour les en dégoüûter, il faut leur donner des grains de vignes fauvagess 
leur amertume fera bientôt perdre aux poules le goût du raifin. 

Il faut engraiffer les poules ergotées, & celles qui chantent, qui grattent & qui 
appellent comme le coq; pour cela, on leur arrache d’abord les grofles plumes 
des ailes: on leur plume la tête, les cuifles & le croupion, & on les enferme 
dans un lieu féparé, où on les nourrit avec de la pâte d'orge & de millet, des 
glands pilés, du fon, des cofles de riz, panicle & avoine, ou avec de la mie de 
pain détrempée dans Peau de farine d’orge. On peut ainfi engraiffer des poules à 
la main dans toutes Les faifons de l’année; mais la chair n’en a pas tant de goût que 
quand elles engraiffent étant en liberté. Elles engraiffent aifément dans les mois 
de Janvier & de Février ; c’eft le tems de lahaute graifle, & alors les poules graf 
fes ne cédent point aux chapons. 

Les œufs ardés marquent que la poule eff trop grafle, ou qu’elle a le cours de 
ventre ; c’eft pourquoi il faut alors recourir aux remedes enfeignés ci-après, ou 
aux fuivans. 

Pour amaigrir une poule trop graff, (ce qui l'empêche de bien pondre & de 
faire de gros œufs) il faut, comme nous l'avons déja dit, mêler de la craie dans 
ce Welle boit, & de‘la poudre de brique détrempée dans ce qu’elle mange, & 
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s’il lui vient un cours de ventre, il faut lui donner, pour premiere mangeaiïlle ,un 
blanc d’œuf roti & pilé avec Le double de raifin bouilli. 

À celle qui cafe & mange fes œufs, verfez du plâtre clair fur le jaune d’un 
œuf jufqu’à ce qu’il foit dur, en forte que le plâtre lui ferve d’écaille, & mettez- 
le dans le nichoir ; ou bien mettez-y un œuf de plâtre ou de craie, & ne lui laiflez 
jamais qu’un œuf après qu’elle aura pondu. 

À la jeune poule qui glocera, & que vous voudrez faire pondre & non cou- 
ver, faites-lui pafler une petite plume à travers les nafeaux, ou plumez-lui tout 
le ventre jufqu’au duvet, & trempez-la dans l’eau pour rafraîchir fon ardeur; 
vous pouvez même la faire jeüner quatre jours {ous une cage ; ou, fi on ne l’a 
pas empêché de couver, aufli-tôt que les pouflins feront éclos , ou deux jours 
après, il faut la remettre avec les autres poules, pour lui faire oublier fes pe- 
tits, & recommencer à pondre, & donner les pouflins à d’autres poules, ou à un 
chapon éplumé fous le ventre & piqué avec des orties, comme nous le dirons 
ci-après. 

Il faut que le poulailler foit bien bouché & bien fermé, fur-tout la nuit ; c’eft 
le meilleur moyen pour fe garantir des renards, des fouines & des chats. Pour 
les écarter, les anciens confeillent de mettre à l’entrée & au-dedans du poulail- 
ler quelques bouquets de rue, & d’en attacher quelques brins fous les aîles de 
la volaille ; ou bien d’enduire les pans, la porte & la fenêtre du poulailler avec 
du fiel de chat ou de renard; il y en a même qui mélent des morceaux de la chair 
de ces animaux hachés dans la mangeaïlle de la volaille, pour qu’elle exhale une 
odeur que le renard & le chat fuyent, de peur d’avoir le fort de ceux dont ils 
fentent la chair. 
+. Les poules commencent à bien pondre aux mois de Février & de Mars, & quef- 
quefois dès la premiere année, plus ou moins tard, fuivant la faifon ; car plus if 
fait froid, moins elles pondent. La ponte de celles d’un an & demi & de deux ans 
eft la meilleure ; & alors il faut les nourrir abondamment, & leur donner de tems 
en tems de l’avoine & du fenegré pour les échauffer ; un peu de brique pilée bien 
fine & mêlée fortement avec du fon & du vin, leur fera pondre de gros œufs. 


Pour bien faire pondre Les Poules en hiver. 
P 


On en prendra un petit nombre de celles qui marqueront être les meilleures 
& les plus jeunes, car les vieilles, c’eft-à-dire, celles qui ont trois ans & démi 
ou quatre ans, ne font plus bonnes qu’à vendre ou à mettre au pot. 

On les enfermera dans un lieu féparé, pour que Les autres ne viennent pas pren- 
dre leur mangeaille. Ce {era de l’orge bouillie, qu’on leur donnera chaude: le bled 
farrafin, la mie de pain, les herbes hachées, les fruits coupés par morceaux & 
Vavoine leur font auf très-bons, ainfi que toutes fortes de criblures de bled : mais 
fi Pon veut les échauffer encore plus que tout cela ,onn’aura qu’à leur donner de 
tems en tems de la graine de chenevis,ou de la femence d’ortie, lorfqu’elle eften 
maturité; ou bien on prend des orties mêmes, qu’on broye dans les mains, & qu’on 
laifle fécherpour l'hiver , & les leur faire cuire dans l’eau. J’ai dit derems en tems, 
car, qui leur en feroit leur nourriture ordinaire, les œufs coûteroient plus qu’ils 
ne vaudroient, mais auf ils feroient excellens. 

Il y a des gens qui, pour bien faire pondre les poules en hiver, fe contentent 
de leur donner à diner du pain rôti, trempé dans de l’eau pendant la nuit pré- 
cédente, 

_Les vers de terre, qui naïffent dans le fumier fait exprès, dont on a parlé 
ei-devant, ont encore la même vertu. 

: : Ni; 
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Au refte, la nourriture ne doit jamais manquer à ces poules ainfi enfermées ? 
non plus qu’üne eau nette & élaire, autrement elle leur cauferoit la pepie : il eft 
encore important de les tenir proprement, & de remuer & changer fouvent le 
foin de leurs nids, par la raifon que nous avons dite. 

Quelques jours après que ces poules auront été renfermées, on aura foin de 
remarquer celles qui feront bien leur devoir, afin de les y laifler; au lieu qw’il 
en faudra féparér celles qui mangeront inutilement les grains. 


De La maniere de conferver les Œufs , & de connoître ceux qui font frais. 


Comme les œufs, malgré leurs coques épaifles , tranfpirent, & que plus ils 
tranfpirent, plus ils fe corrompent ; il eft donc néceffaire, pour les conferver en 
tout tems, & fur-tout en hiver, où l’on en manque, de diminuer, & même 
d'arrêter , fi l’on peut, cette tranfpiration. Qu’on regarde au travers d’un œuf 
un peu vieux pondu, on y voit un vuide qu’on nomme couronne : ce vuide eft 
la place qu’occupoit la liqueur qui a tranfpiré au travers de la coque. 

Les plus propres à garder font ceux qui viennent dans le mois d’Oétobre, & 
qui peuvent aller, fans fe gâter, bien avant dans l’hiver. 

Pour les garder, les uns les mettent dans du fon, du fel ou des fciures de 
bois de chêne; les autres dans des cendres ou dans un tas de bled, d’avoine ou 
de millet, ce qui empêche fair de les corrompre, àcaufe de la fraîcheur de ces 
grains. On fe fert encore de paille ou de foin. D’autres, fans tant de myfte- 
res, prennent ces œufs & les mettent doucement dans des caïfles de bois, ou 
dans de vieilles futailles, qui. ne font remplies d’aucune autre chofe que de ces 
œufs ; puis ils ont foin de porter ces caïfles ou futailles dans un lieu frais en 
été, & chaud en hiver, prenant garde fur-tout que l’humidité n°y regne point, 

Il y en a qui égrugent du fel, dont ils frottent les œufs; ou bien ils les trem- 
pent dans de la faumure, & les y laiffent pendant trois ou quatre heures ; après 
quoi ils les mettent dans du fon , où dans des bales de bled ou d’avoine. Le feigle 
vaut mieux pour les conferver en été. 

On connoît que des œufs font frais, quand, en les mirant à la lumiere, on voit 
aw’ils font clairs, tranfparens & pleins; ou bien quand en les approchant du feu, 
ils jetfent une petite humidité. 

Les gens de campagne ne font que les mettre dans de l’eau fraîche, pour les 
garder frais pendant quelques jours. Il faut, pour cela, les prendre tout nouvelle- 
ment pondus, que l’eau fraîche pañle au-deflus des œufs, & qu’elle foit changée 
de fois à autre, pour que l’air ni la chaleur ne les alterent point: par ce moyen, 
ils font pleins & frais pendant plufieurs jours. Mais pour les conferver parfaite- 
ment frais pendant plufieurs mois, & même plufieurs années, étendez fur vos 
œuf nouvellement pondus, une couche de vernis le moins coûteux; oubien met- 
tez-les dans des pots, & verfez deflus de la graifle de mouton fondue; cette 
graifle remplira tout le vuide qui fe trouvera entre vos œufs, & les confervera 
frais pendant un nombre d’années. Il faudra prendre garde que la graïfle ne fit 
trop chaude, parce qu’elle pourroit cuire les œufs. 

Dans l'Orient, on conferve les œufs deux ou trois ans entiers dans le fel. Pour 
cet effet, on met du fel dans de l’eau. Quand la faumure eft faite, & que l’œuf 
furnage, on jette de la cendre dans la fäumure ; fl fe fait une forte de pâte, dont 
on entoure chaque œuf, qu’on enveloppe de feuilles de choux. 

Un œuf frais cuit à l’ordinaire, fe conferve fans altération un mois & plus, 
parce que le blanc épaiffi für les pores de lécaille, empêche les liqueurs de tranf- 
pirer. Remis dans l’eau bouillante comme s’il n’étoit pas cuit, ile tourneen lait, 
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de même que le premier jour. Tous ces différens moyens de conferver Les œufs 
toujours frais, peuvent être fort utiles aux malades dans les mois de Décembre 
& de Janvier, & en tout tems dans les Hôpitaux. 


De la Couvee des Poules. 


L’ordinaire de leur ponte eft de dix-huit à vingt œufs, qu’elles pondent tout 
de fuite, fans fe repofer. 

Leur ponte ceflée, ce qui fe reconnoît lorfqu’elles commencent à glocer, on 
leur prépare un nid pour les y mettre. Ce nid doit être hors de la portée des 
chiens & des fouines, & dans un lieu retiré, pour que perfonne, pas même les 
autres animaux, n’effarouchent les couveufes. Il {era-creux dans le fond, & évafé 
par les bords, afin que les œufs.ne coulent point. Le fond en fera garni de foin 
plutôt que de paille, à caufe qw’il eft plus chaud ; & fur ce foin, feront pofés les 
œufs bien doucement, pour enfuite être couvés par la poule qu’on connoîtra être 
en chaleur. 

Quoique généralement toutes les poules glocent & gardent quelque tems Le 
nid après.leur ponte, ce-qui eft une marque qu’elles veulent couver, néanmoins, 
pour ne point perdre fon tems ni fa peine, il y a du choix à faire ; &, malgré leur 
glocement & leur chaleur, il faut rejetter toutes celles qui n’ont pas deux ans, 
celles qui paroiffent farouches, & celles qui ont de trop grands ergots, comme 
des cogs. Les unes font fujettes à abandonner leurs œufs dans le tems qu’elles les 
ont à moitié couvés; ou, les ayant couvés jufqu’à en donner des poulets, les quit- 
tent trop tôt; ce qui fait bien fouvent qu’il n’en refte que fort peu. Les autres 
caffent leurs œufs ou tuent leurs poulets, parce qu’elles marchent trop rudement 
deflus. Ainfi, pour favoir quelles font celles qui font les meilleures pour couver, 
on choifira les poules qu’on appelle franches, c’eft-à-dire, celles qui ne prennent 
l’épouvante de rien, qu’on peut lever de leur nid pour leur donner à manger, 
fans qu’elles s’effarouchent. On doit les choifir auffi d’une complexion forte & 
d’un naturel très-éveillé : fur-tout ne pas mettre couver de femelles forties 
d'œufs couvés par des femelles d’une autre efpéce ; il eft fort rare qu’elles cou- 
vent : ce qui eft commun aux poules-cannes , faifanès & perdrix. 

La poule nourrie commeon a dit ci-deflus, pour l’obliger à pondre , ne man- 
quera pas auf de couver de bonne heure; & comme le plutôt eft toujours le 
meilleur, pour avoir des premiers poulets, on aura attention , aufli-tôt qu’on en- 
tendra glocer les poules, de leur préparer des nids, afin que les poulets, deve- 
nus grands avant l'été, puiffent, avant la Saint-Jean, être chaponnés ; ce qui eft 
le véritable moyen d’en avoir de beaux ; car le proverbe dit, Chapons avant la 
Saint-Jean, & Chaponneaux après : d’ailleurs. on aura par ce moyen, de jeunes 
poules, qui commenceront à-pondre de bonne heure. 

li y a des poules qui ne font que glocer,, & qui font fi ardentes à vouloir cou- 
ver, qu’elles ne font pas la moitié:de leur ponte : c’eft un défaut qu’on peut cor- 
riger, en leur paffant de travers une petite plume par les narines. 

Nous voyons cependant tous les jours que des femmes, pour mettre couver 
leurs poules fort tard, ne:laiffent pas que d’avoir des poulets-qui profitent beau- 
coup : c’eft pourquoi on le peut faire fans fcrupule; foit que la-premiere couvée 
wait pas bien réufi, foit qu’elleait fait merveille; mais ce {era afin d’en avoir en 
abondance, obfervant feulement qu’on ne s’en fervira que rarement pour faire 

des chapons : on a remarqué de tout tems, qu’ils ne deviennent jamais beaux, &c 
font toujours fort petits. 
Ï fut que celle-qui a foin des couveufes , fe donne de garde.de remuer fouvent 
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les œufs avec fes mains, parce qu’il n’y a rien de plus dangereux pour déranger 
la génération du poulet ; & c’eft pourquoi on trouve tant d'œuf clairs à la fin 
de la couvée. Tous Îes oifeaux , généralement parlant, font aflez bien leur de- 
voir ; & la nature qui les guide, les inftruit mieux que nous, à faire ce qui con- 
vient pour cela: témoins tant d’oifeaux qui couvent dans les champs, & bien des 
poules mêmes, qui, après avoir fait leur ponte dans des endroits dérobés, y cou 
vent leurs œufs avec un fuccès merveilleux. Il ne faut donc toucher aux œufs 
mis fous la poule, qu’une fois ou deux, & cela pour les tourner, pendant que 
la poule n’y eft pas, afin qu’ils s’échauffent également par-tout ; encore la nature 
s’aide-t-elle aflez d’elle-même fans ce foin : on dit même que les poules retour- 
nent leurs œufs avec leurs pieds. 

IL faut donc bien fe garder d’aller, comme font de certaines femmes, au bout 
de quatre ou cinq jours de couvée, manier les œufs, trier & jetter ceux à qui 
elles trouvent des filets de fang ; ces lignes vermeilles {ont au contraire de bon- 
nes marques : d’ailleurs, l’impatience & la curiofité gâtent tout dans ces opé- 
rations, qu’il fant laifler faire à La nature feule, & fouvent elles rebutent les cou- 
veufes. 

Par les mêmes raifons, c’eft un ufage très-condamnable, que celui où font bien 
des femmes, de mettre, au bout de dix-huit jours, les œufs de la couvée dans 
de Peau chaude, pour en attendrir La coque, & de ne remettre fous la poule que 
ceux qui coulent au fond de l’eau: cette expérience ne fert qu’à troubler les opé- 
rations de la nature, & à faire jetter des œufs, qui auroient réufñf. 

Bien des gens, lorfque les poules couvent, mettent près d’elle leur nourriture, 
pour qu’elles ne quittent point leurs œufs, de crainte qu’ils ne fe refroidiffent, 
mais il n’en faut agir ainfi qu'avec celles qu’on connoît acariâtres ou peu atta- 
chées à leur ouvrage ; encore faut-il les lever pour leur faire prendre Pair, de 
crainte qu’étant trop échauffées, elles ne tombent en langueur, ce qui arrive fou 
vent : il y en a même qui ne mangent jamais dans leur nid. 

On marquera le moment qu’on aura mis couver la poule, afin de ne point fe 
tromper au tems qu’elle devra mettre au jour fes petits. La couvée dure vingt- 
un jours. 

Après ce tems, on va voir la poule, & on prête l'oreille, pour entendre s’il 
n’y a point quelque pouflin qui crie : on peut même, mais adroitement, retirer 
les œufs, & voir fi les poulets commençent à percer la coque avec leur becs; 
elle eft quelquefois fi dure, que ces petits animaux n’ont pas la force d’en ve- 
nir à bout: alors c’eft les fecourir à propos que d’enlever lendroit de cette co- 
que , où l’on voit que le poulet aura fait atteinte, après quoi on remet l'œuf 
fous {a poule qui le fait éclore. 

On vifite la couvée au bout de vingt-un jours, pour favoir le nombre des 
poulets, ou pour ôter les coques éclofes & nettoyer le nid; mais il faut pren- 
dre garde que la poule, en fe levant, ne tue les petits, que le moindre at- 
touchement fait mourir. Ils reftent deux jours fous leur mere fans manger & 
fans rifque ; c’eft pourquoi il eft bon de les y laifler, & de n’y aller que quand 
tout peut être éclos. 

Si, trois jours après le terme de la éouvée, on n’entend point ptâler les pou- 
lets dans les œufs qui ne feront point encore éclos, e’eft mauvais figne ; il n’y a 
qu'a les ôter & les jetter ; il feroit inutile de les remettre {ous la poule. 

On obfervera, à chaque poule qui veut couver, fi c’eft avant le mois de Mars, 
de ne lui denner que douze œufs ; en Mars quinze; & en Avril & autres tems 
chauds, autant qw’elle en pourra embrafler, fans avoir la fuperftition de croire 
que le nombre pair ou impair puifle préjudicier à la naiflance des poulets, Les 


LL. 


L Parr. Liv. IL CHar. L Cogs & Poules communs. 103 


bonnes-femmes croyent encore, comme faifoient les Anciens, que le tems de 
mettre couver Les poules, eft deux ou trois jours devant la pleine lune , afin que 
les poulets, difent-elles, ayant commencé à éclore dans la nouvelle, croiffent 
comme elle. 

Les œufs Les plus frais pondus font toujours les meilleurs pour donner plus fä- 
rement des poulets, c’eft-à-dire, qu’ils ne foient pas plus vieux que de dix ou 
douze jours : l’on prendra ceux qui feront les plus pefans à la main, ou on en 
mettra dans de l’eau, & ceux qui demeureront au fond, feront ceux dont on {e 
{ervira. 

Bien des gensaflurent avoir expérimenté que Les œufs longs rapportent tou- 
jours des mâles, au lieu que les ronds ne produifent que des femelles : ce qu’il y 
a de certain en choix d’œufs pour couver, c’eft que les plus gros font les meil- 
leurs, parce qu’il y a plus lieu d’en efpérer de bons pouffins. 

Les œufs font fujets, pendant la couvée, à beaucoup d’accidens: le tonnerre, 
par exemple, les corrompt d’un feul coup. Bien des bonnes gens croyent que de 
Pherbe verte & des petites branches de laurier, des têtes d’ail ou de la ferraille, 
comme des clous, mis dans le nid de la couveufe, {ont un préfervatif contre Pef- 
fet du tonnerre. 

Au refte, il faut que les œufs qu’on met couver, proviennent de la coopéra- 
tion du coq avec la poule ; car c’eft Le coq feul qui les vivifie : il eft aifé de con- 
noître au jour s’ils ont un germe. 


Pour avoir des Poulets en hiver. 


Dans cette faifon dérangée, la couvée coûte à la vérité plus qu’à l'ordinaire: 
Mais on s’en dédommage facilement par Le plaifir d’avoir des poulets en ce tems, 
& par le profit qu’on en tire parce qu’ils s’y vendent bien plus cher. 

IL faut donc, pour y réufir, choifir les meilleures poules d’entre celles qu’on 
aura enfermées pour pondre l’hiver : ces poules d’élite feront encore mifes dans 
un autre lieu féparé ; & là, outre la nourriture dont nous avons parlé pour mul- 
tiplier la ponte, on leur donnera encore tantôt du chenevis, tantôt de la rotie au 
vin avec du pain blanc, & tantôt de la feuille ou de la graine d’ortie mife en 
poudre : d’autres leur donnent auffi des grains de fenevé ou moutarde. Toutes 
ces mangeailles ont la vertu de les échauffer au point que l’envie de couver ne 
manque pas de les prendre. 

Si-tôt qu’elles gloceront, on leur préparera des nids dans le lieu le plus chaud 
de la maïfon , qui eft ordinairement derriere le four ; 8: comme le four ne s’allu- 
me point tous les jours, & que pendant la rigueur de l’hiver la chambre ne laifle 
pas d’être froide, il faut en bien fermer les fenêtres, y faire du feu pour en chaf- 
{er Pair le plus froid ; & tandis qu’elles couveront, ne point manquer de leur 
donner leur nourriture proche de leurs nids, pour les obliger, fi l’on peut, à man- 
ger fans {ortir : ou bien, fi leur naturel n’eft point tel, il faut prendre un torchon 
de cuifine bien chaud qu’on mettra {ur les œufs, de crainte qu’ils ne {e refroidi 
ent, tandis qu’on levera la poule de deflus, pour lui donner à manger. Les An- 
ciens, pour avoir des poulets en cette faifon, prenoient de gros pigeons de vo- 
liere , fous lefquels ils mettoient des œufs de poules, c’étoit aflez de quatre ou 
cinq 3 ils leur choififfoient un lieu chaud, & ne les y laifloient point manquer de 

ourriture ; ils leur donnoïent du chenevis une fois Le jour, outre la vefce & 
Vavoine dont ces oifeaux étoient nourris. 

ne autre expérience qui paroît plus füre & plus facile, c’eft de prendre une 
poule d'Inde après Noel, de la mettre en un lieu bien chaud, & de lui donner 
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vingt-cinq œufs à couver ; dans dix-huit ou vingt jours les pouflins en éclo- 
ront : on les mettra chaudement dans quelque panier avec de la plume durant 
cinq ou fix jours , & on les nourrira à l'ordinaire tant qu’ils feront fous l'aile 


de la mere. 


Des moyens pour avoir des Poules fans l'aide d'aucuns Oifeaux qui en couvent 
les œufs. 


Chauffez un four modérément, ayez un panier rempli de plume fine, mettez-y 
des bons œufs, & mettez le panier & les œufs au four ; laifez-les-y pendant les 
vingt jours que dure la couvée , la chaleur du four fait le même effet qu’une 
poule ; ayez foin de tems en tems de renouveler cette chaleur & pendant que 
le four chauffe, mettez le panier dans un endroit où la chaleur néceflaire pour 
vivifier les œufs ne { ralentifle point, de forte qu’elle foit toujours douce & 
égale. Il y en a qui mettent fous la plume de la fiente de poule réduite en pou- 
dre fort menue ; elle eft chaude & entretient la chaleur nécefläire à la formation 
du poulet, mais la vermine y eft fort à craindre. 

D’autres prennent un petit fourneau de fer ou de cuivre fait exprès comme 
un four à pain, ils l’échauffent en deffous par un petit feu continuel , modéré & 
toujours égal, & ils le rempliffent de plume la plus molle qu’ils ayent. Pour faire 
ce feu continuel , toujours lent & égal, on met deffous l’aire du fourneau quatre 
lampes aux quatre coins, qui brülent continuellement, & qui font placées de 
maniere que la flamme qui en fort, échauffe toujours également tout Le deffous 
de l'aire, qui communique la même égalité de chaleur à tout le refte du four- 
neau. La plume y étant mife, on y pofe douze ou quinze œufs, qu’on couvre 
bien foigneufement de pareille plume & d’un oreiller par-deflus : on laifle ainfi 
ces œufs pendant les vingt jours néceflaires pour la formation des poulets : ce 
tems expiré, fi la couvée a été heureufe, on en prend les poulets, & pour les 
élever, on les met dans une chambre chaude, enfermés dans quelque tonneau 
garni d’un peu de plume dans le fond , & couvert, de forte que le froid n’y entre 
point. Il ne les en faut tirer que pendant le jour, & feulement pour leur donner 
à manger cinq ou fix fois par jour, ou plutôt toutes les fois qu’on les entend 
piäler. On les nourrit de millet ou de mie de pain tendre & de fromage mou. 
D’autres leur donnent de la farine d’orge & un peu de creflon détrempé dans du 
vin & de l’eau, avec un peu de feuilles de poireau hachées bien menues & un 
peu bouillies : cela leur eft bon contre les catarres &c la pepie. 

Au Grand-Caire en Egypte, on fait écloré les œufs fans poule, en mettant 
les plus frais qu’on peut avoir, fur des linges étendus fur des claies d’ofier pla- 
cées fur un feu modéré qu’on entretient toujours également avec de la bouze 
de vache féche ou des mottes de T'anneurs, 


Four à faire éclore Les Pouffins. 


Dans toute l'Egypte on fait éclore des poulets dans des fours qui font faits 
comme ceux où lon nous cuit le pain. On arrange ces fours, qui font faits de 
brique, Les uns fur les autres, en forte qu’ils forment deux étages & deux rangs 
féparés par une allée étroite, Chaque fournil a ordinairement vingt-quatre fours, 
douze à double rang de chaque côté, avec une ouverture ronde d’environ dix- 
huit pouces de diametre au haut de chaque four. On met fept ou huit cens œufs 
dans chaque four d’en bas, puis on chauffe celui qui eft au-deffus avec de la bouze 


de vache, de chameau, ou avec de la paille, On allume ce feu le matin, on le 
renouvelle 


+ 
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renouvelle à deux heures après midi, & au commencement de la nuit, on aug- 
mente d’un quart Les matieres qui doivent brûler jufqu’au lendemain matin ; ce 
que lon continue pendant huit jours. Au bout de ce tems on éteint le feu, on 
bouche avec de la paille la bouche du four , & on le laifle ainfi {ins feu pendant 
huit autres jours : après quoi on retire les œufs , on jette ceux qui font clairs, 
& ceux qui font pleins on les porte dans les fours d’au-deflus ; on en ferme.bien 
l'entrée, & on recommence à faire du feu pendant deux ou trois jours feule- 
ment dans le four, qui eft au-deflous ; ce qui fuffit pour faire éclore Les pouffins; 
ils commencent ordinairement à rompre leur coque le vingt-uniéme jour, & 
éclofent le vingt-deuxiéme. On les nourrit dans les commencemens avec de la 
farine de millet ; & de cette matiere on a une quantité prodigieufe de volailles 
à peu de frais. L’habileté confifte à donner & à entretenir aux fours le degré de 
chaleur tempérée, qui { rapporte au naturel des poules. On ne fe fert de ces 
fours en Egypte, que depuis le mois de Décembre jufqu’au mois d'Avril, parce 
que les grandes chaleurs n’y font point propres. On ne donne rien au Fournier: 
{on profit confifte en ce que recevant les œufs au boifleau, il rend les pouflins à la 
même mefure ; ce qui eft un gain confidérable , à caufe de la différence du volume 
de l'œuf & du pouflin. 

Quoique bien des gens croient qu’on ne peut faire éclore les pouflins dans un 
four , ailleurs qu’en Egypte, cependant cette méthode a pourtant réufli en Tof- 
cane, & même en Pologne; toutle {ecret eft de trouver le jufte degré de chaleur, 
qui doit être réglé fur la différence des climats. En Europe, on n’a fait jufqu’à 
préfent ces épreuves que dans des lieux fouterrains. Mais voyez fur ceci le 
Traité de M. de Réaumur. 


De la maniere d'élever les Pouffins & de les chaponner. 


Aufi-tôt que tous les pouflins font éclos, on les met avec leur mere dans une 
futaille ou autre chofe {emblable , pendant un jour feulement , dans un lieu 
chaud, car ils font très-fenfibles au froid ; & de tems en tems on leur donneraun 
peu d’air, pour les y accoutumer petit-à-petit. 

Bien des gens, pour les garantir de la pépie & des autres maladies auxquelles 
ils font fujets dès qu’ils naiflent, Les parfument dès-lors de pouliot, romarin, 
thym fauvage , ou autres herbes de fenteur, dont la fumée {eur eft falutaire. 

Le lendemain on les mettra avec leur mere fous une cage d’ofier ou Mue, ou 
dans une chambre éclairée , ou dans un endroit de la bafle-cour bien expoié au 
foleil, car la chaleur les fortifie ; c’eft pourquoi, en quelqu’endroit qu’on les 
mette , il faut qu’ils loient toujours à couvert de la pluie & des vents qui les 
morfondroient & les feroient mourir bien vite. 

Leur nourriture pendant les premiers jours {era de millet crud , d’orge; ou 
de froment bouilli. On leur fera quelquefois tremper de la mie de pain dans du 
vin, dans du lait ou dans du caillé, ou on leur donnera de {a mie de pain feu- 
lement; tout cela les excite à manger & les engraifle. D’autres les nourriffent pen- 
dant quinze jours, de farine d’orge & de graine de creflon alenois, qu’ils mettent 
tremper dans du vin, avec un peu d’eau, dont ils font une efpece de pain qu’ils 
font cuire & qu’ils leur émiettent. 

Les feuilles de poireaux hachées menues & mêlées de fromage mou, leur font 
encore bonnes. D’autres leur donnent des vers engendrés de la fiente d’âne ou de 
bœuf; & pour cela ils en font mettre en monceau , afin de pouvoir plus aifément 
ramafler cette vermine qui leur donne grand aphétit. 

À mefure qu’ils croîtront, de deux jours en deux jours on {eur donnera des 
poireaux bien hachés ; ils aiment beaucoup cet aliment ; il leur Reese remède, 
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les échaufte & leur fortifie Le cœur : fur-tout l’eau claire & nette ne doit pas eut 
être épargnée, de peur de [a pépie. 

De tems en tems on les fait fortir pour leur faire prendre l’air 8c les fortifier : 
mais il faut que ce foit à propos ; car, qui.iroit tout d’un coup les jetter dehors 
pour les laiffer promener avec leur mere , les mettroit en danger de mourir. S’if 
pleut ou que le tems foit {ombre , il faut bien fe donner de garde de les faire for- 
tir ; il ne faudroit que la moindre pluie pour les morfondre & les faire mourir , 
c’eft pourquoi dans Le commencement , lorfque le foleil fe montrera, on les y 
expofera pendant quelques heures fous leur mue, s’ils ne font pas afez forts 
pour être abandonnés pendant deux ou trois heures à eux-mêmes avec leur mere 
dans la baffe-cour : on continue ces foins jufqu’à ce qu’étant devenus plus gros, 
on les laifle fortir tout-à-fait, ce qui va ordinairement à quinze jours. 

Pour avoir plus d'œufs, & plus de poules prêtes à couver de nouveau, l’éco- 
momie veut qu’on donne à mener à une feule poule autant de pouflins qu’elle en 
peut conduire; pour peu qu’elle foit grofle , elle en tient fous fes aîles & en-con- 
duit jufqu’à trente: ainfi, quand on a plufieurs couvées à la fois, on en donne ju£ 
qu'à vingt-cinq ou trente pouflins à conduire à la même poule , & on remet les 
autres meres avec le refte de la volaille de la baffe-cour pour y pondre & couver 
de nouveau. Il faut fur-tout ufer de ce ménage & ôter les pouflins à la mere, 
quand c’eft une jeune poule qui feroit plus de profit à pondre, ou quand on voit 
que c’eft une mauvaife meneufe, ou qu’elle n’eft pas douce, vigilante & de 
bonne amitié; comme fi elle n’échauffe pas bien fes petits, fi elle Les bleffe en 
grattant la terre , ou fi elle va dans des endroits où ils ne puiflent pas La fuivre. 

Il y a des gens qui, trois jours après que la couvée eit éclofe , fe fervent de 
chapons pour mener & élever les pouflins ; par ce moyen on remet les poules 
dans la baffe-cour , où elles pondent & couvent de nouveau, bien plutôt qw’elles 
n’auroient fait. 

Pour cela, on fait choix d’un chapon gros, fain & éveillé , on lui plume le 
ventre, on le lui frotte avec des orties qui Le piquent, puis on l’enivre avec dela 
rôtie au vin qu’on lui donne à manger tout fon foul : on le traite ainfi pendant 
deux ou trois jours, le tenant enfermé dans un endroit étroit , où il prend néan- 
moins lair par quelque trou , de crainte qu’il n’étouffe. 

Delà on le porte fous une cage, & on lui donne deux outrois poulets déja un 
peu grands, qui mangeant avec le chapon plumé, lPapprivoifent, & lui pañlant 
fous le ventre , adouciflent la cuiflon que les orties lui ont caufée : Le chapon 
qui s’en trouve foulagé, les rappelle dès qu’ils en fortent, & en peu de tems Les 
aime jufqu’à ne vouloir plus les abandonner : c’eft alors que petit à petit on lui 
augmente tous les jours Le nombre de ces poulets, jufqu’à cé qu’il en ait autant 
qu’il en pourra couvrir de fes aîles; & pour l’accoutumer avec ces pouflins, après 
que toute la bande qu’on veut qu’il conduife lui a été donnée, on le laifle feulement 
deux jours fous la grande cage; après quoi on lui donne la liberté de fe promener 
par-tout avec ces poulets: il les foignera mieux & plus long-tems que fi c’étoit 
leur mere propre ; il ne les abandonnera jamais qu’ils ne foient tous grands, c’eft- 
à-dire , les coqs prêts à être chaponnés , &les femelles toutes prêtes à pondre. 

Peu de tems après que les pouflins ont quitté celui ou celle qui les conduit, 
c’eft-i-dire , quand ils ont environ trois mois , il les faut chaponner; car fi on 
attendoit plus tard, ils feroient trop forts pour cette opération. On choifit donc 
tous les poulets, ne laïffant que les plus hardis & les plus éveillés pour devenir 
bons cogs, Quoiqu’on fafle des chapons pendant tout l'été, cependant le mois 
de Juin eft la faifon la meilleure pour cela: c’eft pourquoi on ne doit pas s’y 
épargner dans ce mois. 
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Pour y réuffir, on fait une incifion à la partie qui enveloppe les tefticules de 
l'oifeau , & un peu à côté où l’on juge qu'ils font , on y infere Le doigt index 
pour les chercher; on les entire, & on coud la plaie avec une aiguille & du 
fil ; on la frotte avec du beurre frais ou graifle de volaille , & on laïffe aller Le 
chapon qui paroît trifte pendant quelques jours : [a gangrene fe met quelquefois 
à la plaie , fur-tout quand il fait trop chaud , ce qui le fait mourir : il court le 
même rifque quand il a été mal chaponné. On appelle cocâtre , Le chapon qui n’a 
été châtré qu’à demi. 

On prétend qu’en coupant jufqu’au vif les ergots d’un cochet avec un fer 
chaud, & en les lui frottant avec de l’argille ou terre à potier, cela opere Le même 
effet que le chaponnage. Cette maniere de châtrer les poulets, étoit pratiquée par 
les anciens Romains : Candenti ferro inurentes ad infima crura , Varro ; Ferro 
candente calcaribus inufiis , Collumella. L’ufage de chaponner par Îe froiffement, 
par le feu, ou par le retranchement du tout, ou partie des tefticules , eft bien plus 
ancien. Deuter, 25. 

Il y a des cantons où l’on chaponne auffi les poulets pour eur rendre {a chair 
plus délicate : l’opération en eft la même qu’aux chapons. 

On emploie encore le baume fort heureufement pour guérir vite la plaie des 
uns & des autres. 

De la maniere d’engraiffer la Volaille. 


J'ai déja dit que Le tems de la haute graiffe eft en Janvier & Février, & qu’alors 
les poules engraiflées valent prefque les chapons. On conçoit que plus la volaille 
eft jeune , mieux elle prend graifle. 

Pour engraifler à l’ordinaire les chapons & les poules, on les enferme 
dans un lieu où le grain, Peau nette & claire, & {a chaleur ne leur manquent 
point. 

Le froment & l’orge font préférables à tous les autres grains; & pour qu’ils 
leur profitent mieux, il faut les faire bouillir avant que de les leur donner. Un 
mois fuit pour engraifler ainfi la volaille. On peut leur donner de tems en tems 
un peu de fon bouilli & des vers du fumier dont nous avons parlé. 

Mais pour y réuflir auffi heureufement qu’au Mans, au pays de Caux, em 
Bourgogne ou en Brefle , on choifit dans la bafle-cour quelque jeune volaille, 
fur-tout les poulettes ; on les enferme dans une ÆEpinesre ; c’eft une efpece de 
cage faite exprès. Pour la faire, on met une planche à plat, foutenue en travers 
par autant de morceaux de planches, que l’on voudra engraiffer de poules ou 
chapons ; car chaque fond de planche fera une loge , & chaque volaille aura fa 
loge, qui fera {éparée, étroite & longue , en forte que la poule ou le chapon ne 
puifle point tourner ni s’élever : chaque loge , dont les deux côtés feront ainfi 
bouchés par deux petites planches, fera à jour devant & derriere, pour que 
la tête 8 la queue de la volaille puiffent pañler : à chacun des deux bouts de 
chaque loge on mettra feulement une ou deux fiches de boïs affez fortes pour que 
V’oifeau puifle manger, & pafler la tête au travers fans Les rompre : le deflous de 
cette loge fera aufli en L'air, & fermé par quatre ou cinq bonnes fiches, pour que 
la fente de la volaille n’y dépofe pas ; ce qui la rendroïit mal propre & mal faine. 
D’autres, au lieu de ces barreaux , pour mieux foutenir la volaille dans f 
loge, ferment Le deflous d’une planche, qui étant plus étroite d’un tiers que celle 
de deflus, laiffe un trou au bout de la loge, pour l’écoulement de la fiente de la 
volaille, 

Cette épinette doit être pofée dans un lieu chaud & fombre; & avant de 
placer chaque volaille dans fa loge , on lui plume la tête & les entre-cuiffes qui 
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ne font qu’attirer nuifiblement de la pourriture & engendrer de la vermine. Plu- 
fieurs même leur crevent les yeux ; car on prétend que le jour, l'air & le mouve- 
ment les diflipent & les empêchent de profiter. 

On les nourrit dans cette épinette , de farine, de millet, d'orge ou d'avoine, 
dont on leur compofe une pâte détrempée avec de l’eau & du miel ou du lait : 
(il y en a qui ne fe fervent que d’eau ) : on leur fait avaler cette pâte en pilules 
groffes comme des féves ; on leur en donne deux ou trois fois le jour, peu-à-peu 
jufqw’à ce qu’elles y foient entiérement acéoutumées ; & quand elles le font, on 
leur en donne autant qu’elles en peuvent prendre. 

On ne doit leur donner à manger que quand la digeftion du précédent repas 
eft faite ; ce qu’on connoît en leur maniant le gofier, pour favoir s’il ny refte 
plus rien à digérer; autrement la mangeaille les étoufferoit plutôt que de fe 
convertir en bonne nourriture. 

Toutes les fois qu’on leur fera prendre de cette pâte, il faut auparavant en 
tremper les morceaux dans de l’eau , afin que cela leur ferve de mangeaille & 
de boiffon ; car on ne leur donne point à boire, quoiqu'il y ait des perfonnes 
qui leur donnent à midi feulement de l’eau nette & bien claire. Plufieurs pré- 
tendent que cette pâte les engraifle bien plus vîte , quand on y emploie de l’eau 
emmiellée. On leur donne auffi du pain trempé dans du vin, où il y a les trois 
quarts d’eau. 

On peut encore, de crainte de la vermine, les plumer jufques fous les aîles , 
afin que eur fientene puifle s’y attacher; & pour nettoyer plus facilement le petit 
efpace qu’elles occupent dans ces épinettes, & leur donner un peu plus d’air & 
de gaieté, on les en Ôte de tems à autre après le repas, & on les laiffe fe promener 
& s’éplucher quelque tems. 

On engraiffe mieux la volaille en été qu’en hiver. Il y en a cependant qui pré- 
tendent qu’elle prend mieux graifle lorfque les arbres font en fleur; mais qu’il faut 
lui donner de ces fleurs à manger. Cette derniere maniere d’engraïfler la volaille 
s’obferve pourtant moins que la précédente. 

On leur fait encore une pâte avec de la farine de bled de Turquie , ainfi que 
cela fe pratique dans la Bafle-Bourgogne & dansla Franche-Comté , où ce grain 
eft fort commun, On le détrempe avec les liqueurs dont on a déja parlé. Les 
poulardes & chapons engraiflent en peu dé tems , quand on les gouverne de la 
maniere qu’on la dit. On fe donne ces foins durant vingt jours. 

Dans le pays du Mans, on engraife la volaille fous des mues avec du bled 
noir , autrement dit Sarrafin, & deux fois autant d’orge , que l’on fait moudre & 
que l’on pañle dans un gros tamis pour en ôter tout le gros fon;enfüuite on en fait 
une pâte avec de l’eau, & on la met par morceaux un peu plus longs que ronds; 
on leur en donne fept ou huit fois par jour , & on les leur fait avaler en leur ou- 
vrant le bec : en quinze jours au plus ils font d’une haute graifle. Quelques-uns, 
pour faire avoir un bon goût à la chair,mélent dans cette pâte un peu de geniévre 
en poudre. D’autres fe contentent de faire bouillir feulement le {arrafin dans de 
Peau ou dans des lavures d’écuelles, & le donnent à manger aux volailles dans 
leur auget autant qu’elles en veulent. Bien des gens, comme nous l'avons dit, 
crevent les yeux à la volaille qu’ils veulent engraifler , & lui plument latête, 
le cou & Les entre-cuifles. 


Autre maniere d’engraiffer toutes fortes de Volaille. 


Prenez la feuille & la femence d’orties, entelle quantité que vous fouhaiterez, 
faites-les bien fécher au foleil , réduifez-les en poudre, & les faites pañler par un 


EL Parr. Liv. II Cap. L Cogs & Poules communs. 109 
gros tamis; mélez-en une partie avec trois fois autant de fon; pêtriffez le tout 
avec de l’eau chaude ou avec des lavures d’écuelles, & vous en engraiflerez les 
volailles que vous jugerez à propos : cela fe fait depuis la Saint-Martin jufqu’au 
Carême. Vous pouvez ainfi engraifler des chapons , poules, oifons , & toutes 
fortes de volaille. Vous ne leur donnerez qu’une fois le jour de votre pâte, ce 
fera le matin, & vous ne les traiterez ainfi que pendant dix ou douze jours tout 
au plus , parce qu’elles deviendroient trop grafles. 

Il y en a qui, pour engraifler la volaille, prennent de [a chair de lézard, qu’ils 
hachent bien menu, & qu’ils mêlent avec du cumin & de la farine de froment : 
ils font une pâte de tout cela , qu’ils donnent à cette volaille en maniere de bols: 
ils affurent que cette nourriture les engraifle en peu de tems, & leur rend la 
chair très-délicate. 

Dans les pays où la bierre eft commune, on leur en donne à boire au lieu d’eau. 
Le cytife & le mürier leur font auffi prendre graifle en peu de tems , de même 
que le marc de vin mêlé avec du fon. 

Dans le commencement qu’on engraifle la volaille, fi l’on voit qu’elle rejette 
lanourriture qu’on lui donne, il faudra lui en diminuer la dofe, & attendre qu’elle 
y ait pris goût; autrement elle tomberoit en langueur: on eft ordinairement trois 
femaines à l’engrailler. Il faut toujours être attentif à la nettoyer & à la garantir 
de la vermine, qui s’attache principalement à la tête & au cou: c’eft pourquoi on 
plume ces endroits-là, 

Les Anciens chitroient les jeunes poules avant de les engraifler. Les Romains 
les engraifloient d’abord de farine d’orge pêtrie dans du lait: on y employa 
enfuite l’eau & le miel au lieu de lait; & enfin on {€ fervit du pain de bon froment 
arrofé du meilleur vin & d’hydromel ; en forte qu’il y avoit de ces poules qui 
pefoient feize livres. Mais le luxe étant monté trop haut à Rome , il y eut une 
loi qui défendit d’en engraiffer. Pour éluder cette loi , on s’avifa de châtrer les 
jeunes coqs & de les engraifler, cela réuffit fi bien, qu’on pardonna le tour de 
fubtilité; on ne {e fervit plus à Rome de poules engraïflées , mais de chapons. Ce 
n’eft que depuis Charles IX que l’ufage d’engraifler les jeunes poules s’eft établi 
en France. 


Curiofites. 


Pour avoir des Poulets à plumage de Perdrix , Faifans ou Pigeons. I] ny a qu’à 
faire faillir la poule par un de ces oifeaux ; fi elle couve des œufs chargés de diffé- 
rentes couleurs, les pouflins qu’elle éclora, feront de même. Vous pouvez même 
avoir des pouflins de telle couleur qu’il vous plaira, en tapiMfant le lieu, ou en 
enveloppant la cage où la poule couve, de couvertures ou piéces d’étoffe de la 
couleur que vous voudrez qu’ayent les pouflins, foit de poules, faifans, pigeons, 
ou autre volaille. 

Pour amollir un œufen coque jufqw’a le faire paffer dans Panneau d’une bague , 
où par le goulot d’une fiole. 1 n’y a qu’à le laïfler tremper dans du vinaigre fort 
pendant quatre , cinq ou fept jours au plus : & au contraire, pour lui rendre la 
orme & La fermere qu'il avoir auparavant , iln°y a qu’à le laiffer tremper dans de 
l’eau fraîche. Si vous voulez le miner & le confümer infenfiblement, il n’y a qu’à 
le mettre dans de l’eau-de-vie. 

Pour garder long-tems des œufs fans qu'ils fe caffent , & les charger tant qu’on 
voudra. Îl ny a qu’à Les mettre {ur leur gros bout, le petit bout en haut, ils porte- 

ront fans fe cafler tel poids que vous y voudrez mettre, pourvu qu’ils ne retombent 
pas für le côté: car l’homme le plus fort ne peut pas cafer un œuf dans fes mains 
en le preffant par les deux bouts diamétralement. 


.æ 


xTO LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

Pour cuire un œuf fans feu. Vous n’avez qu’à le tourner & l’agiter long-tems 
& vite dans une fronde. 

Pour avoir des œufs écrits en-dedans. Ecrivez fur la coque avec de l’encre faite 
de noix de gales : d’alun & de vinaigre 5 faites {écher lécriture au {oleil n puis 
mettez l’œuf dans une forte faumure , faites-le cuire & en Ôôtéz la coque , vous 
trouverez l'écriture au-dedans. 

Pour qu'un œufs’ éleve tout feul en Pair. Vous n’avez qu'à vuider tout-à-fait a 
coque d’un œuf, la remplir de rofée de Mai, & l’expofer au foleil le long d’une 
perche, il l’enlevera bientôt. 

Mettez un œuf environné de filets au milieu d’un feu ardent, les filets n’en 
feront pas atteints. F 

Quoique les poules fe levent & fe couchent ordinairement avec le foleil, elles 
fe retirent pendant les éclipfes , fût-ce en plein midi , & fortent aufli-tôt que le 
{oleil a reparu. 

Le petit œuf, ou l’œuf nain, ovum centeninum , eft le dernier que la poule 
pond dans la faifon. Ces œufs, pour l'ordinaire, n’ont qu’une efpéce de glaire ou 
de blanc fans jaune : ils font ftériles, & ne produifent jamais de poulets. On a vu 
des poules ne pondre que de ces petits œufs. 

Il n’y a que les oifeaux domeftiques qui pondent de ces gros œufs, 074 gemel- 
lificaŸ qui contiennent deux blancs & deux jaunes: communément ils renferment 
deux poulets, qui, quoiqu’éclos , ne viennent pas. 


Des Œufs de Co. 


C’eft une erreur populaire de croire que Les coqs faffent des œufs dont il fort 
un ferpent ou un crocodile. Un payfan ayant apporté à un Académicien de Mont- 
pellier plufeurs œufs qu’il prétendoit avoir été pondus par un jeune coq qu’il 
avoit {eul dans fa baffe-cour , l'Académicien ouvrit quelques-uns de ces œufs ; 
& , comme le payfan le lui avoit prédit , il #’y trouva point de jaune, mais ut 
petit filament qui repréfentoit afez la figure d’un ferpent entortillé. Il fe fit auffi 
apporter le coq ; mais en ayant fait la difleétion , il fe trouva incapable de ponte 
par le défaut d'organes. Quelques jours après , ce payfan fut bien furpris de 
trouver encore des œufs femblables aux premiers; & guéri de fon erreur, il vou- 
lut s’aflurer d’où ils fortoient : il vit que c’étoit d’une de fespoules, & il apporta 
avec fes œufs au même Académicien, qui ayant ouverte , lui trouva dans le 
corps tant de vices & de maladies , qu’elle ne pouvoit avoir pondu que des œufs 
imparfaits, La figure de ferpent qu’on voit dans ces fortes d'œufs, (& qui 
er Heiaass un) n’eft apparemment que la membrane qui enveloppe Le jaune 

efléché. 


CR :AP'ETRE EE 
Des Maladies de la Volaille. 


À pre forte de volaille eft fujette aux maladies dont nous allons parler : 
c’eft pourquoi j’en fais un Chapitre {éparé, & je le place ici plutôt qu'ailleurs, 
parce que je viens de parler de la plus commune des volailles. On étendra aux 
autres ce qui fera dit ici des poules feulement. 

Pépie, Cette maladie , à laquelle les poules communes font fort fujettes , £e 
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connoît lorfqu’elles ne veulent ni boire ni manger. Alors on les prend, & on leur 
ouvre le bec; & fi on voit à la langue un certain cartilage blanchâtre, il ne faut 
plus douter que ce ne foit la pépie. Ce mal vient d’avoir eu la bouche trop échauf 
fée, ou pour avoir manqué d’eau , ou bién pour en avoir bu de maligne ou de 
mauvaife. 

Ce mal leur arrive ordinairement vers le tems de [a moiffon jufqu’aux ven- 
danges, parce que les grandes chaleurs y contribuent beaucoup. 

L'opération eft facile à faire pour les en guérir. I n’y a qu’à leur ouvrir le bec, 
& avec une aiguille ou une épingle leur lever doucement le cartilage blanchâtre 
qui eft à la langue; enfuite on leur lave la langue & le bec avec du vinaigre un 
peu chaud, ou avec de la falive feule , ou bien on leur frotte la plaie avec du {el 
broyé. 

Après cette opération , il faut £e donner bien de garde de les mettre auffi-tôt 
avec les autres poules. Comme cette maladie n’a été caufée que par une chaleur, 
qui provient du dedans, ce n’eft pas affez d’avoir remédié au mal, il faut en gué- 
rir la caufe; & pour éteindre le feu, qui , des entrailles, s’eft porté à la langue, 
on enfermera ces poules fous une mue pendant deux ou trois jours, & on leur 
donnera à boire de l’eau claire , dans laquelle on mettra tremper de la graine de 
melon, de concombre ou du jus de poirée : au bout de ce tems, on jettera un peu 
de fucre candi dans leur eau, pendant deux jours encore , ne prenant pour nour- 
riture , avec cette eau, que de l’orge , & quelquefois du fon détrempé "Après 
ce traitement , les poules fe porteront bien, & pourront être [âchées parmi les 
autres. 

On prétend qu’on garantit Les poules de la pépie , en leur frottant les narines 
avec de l’ail, & en en faifant tremper dans l’eau qu’on leur fait boire. 

D’autres font enfumer le poullailler, & purgent de tems en tems la volaill 
avec du fuc de poirée ou bette blanche, qu’ils mettent dans leur boiffon. 

On prévient encore cette maladie, en mêlant dans leur mangeaille du froment, 
ou bien des grains de troêne , ou en faifant une fumigation avec de la fabine , de 
Vail ou des feuilles de poireaux. 

Il y en a qui guérifent la pépie des poules & des autres volailles avec de la mie 
de pain, qu’ils font tremper dans de lhuile chaude, & qu’ils Leur donnent à man- 
ger, après lavoir laiflé refroidir. D’autres leur lavent la bouche avec de l’urine 
d'homme , prenant garde fur-tout qu’il ne leur en tombe dans les veux. D’autres 
enfin leur donnent à boire de l’eau, où l’on a fait infufer de ail, 

On a vu des payfans, qui, pour guérir ce mal, enfumoient la tête de leur 
volaille avec de l’origan, de Phyfope, du thym & autres herbes odoriférantes. 
D’autres prennent de la fauille , autrement dit oignon marin, qu’ils font macérer 
dans de l’eau nette : ils la mêlent avec de la farine, & en frottent la langue de la 
bête malade. 

Flux de ventre. Les poules lont fouvent, parce qu’elles ne mangent quelque- 
fois que des chofes qui lâchent trop ; comme de ne pâturer que de l’herbe fans 
manger de grain. Alors on leur donnera à boire un peu de vin chaud, dans lequel 
on aura fait bouillir de {a pelure de coing , ou du coing même : & pour nourri- 
ture , jufqu’à ce que le flux foit pañlé, avec lé coing on leur fera bouillir de 
orge, qu’on leur donnera fous une mue, où elles feront renfermées ; car, lor{- 
qu’on veut traiter quelque poule malade, il faut toujours qu’on l’enferme feule 
ous une mue ou autreuftenfile propre à cela ; autrementle reméde {eroit{ouvent 
pris par les autres, & la malade ne feroit jamais affez tranquille pour qu’il opérèt 
bien. 

Onremédie encore à ce mal, en léur donnant pendant deux ou trois jours des 
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ade, ou bien de ia farine d’orge & autant de cire, 


es pilules, qu’on leur donne à 
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saunes d'œufs durcis , hâchés 
bouillie avec de l’écorce de £ 
le tout détrempé avec du vin, dont on fait de pe 
manger avant toute autre nourriture. 

Pareffe de ventre. Cette maladie , contraire à la précédente, arrive principale- 
ment aux jeunes poulets. Pour y remédier, on leur ôte d’abord les plumes du 
croupion & des entre-cuifles : pour faciliter l'évacuation, on prend des bettes ou 
des laitues, qu’on hache bien menues, & qu’on mêle avec de la farine de feigle, 
du fon & de l’eau, dans laquelle on aura mis un peu de miel. 

D’autres ne font qu’arracher au poulet les plumes d’autour du fondement ; ils 
l’ouvrent avec une plume ou un bout de paille frottée d'huile, & incontinent le 
ventre fe lâche. 

Caterres & Fluxions , Inflammations & Tayes cu Cataraëles fur les yeux. Le ca- 
terre ou catarre, qui eft une fluxion des humeurs de la tête fur quelque partie du 
corps, vient aux poules par le grand froid , par le grand chaud, ou par une grande 
réplétion du cerveau. Celles qui ont de ces maladies-là {ont dégoütées , & 
reniflent fouvent ; on les en guérit en leur traverfant Les nafeaux avec une petite 
plume pour faire couler l'humeur, & la fluxion fe jette fur les yeux ou à côté du 
bec ; ou fi elle caufe une tumeur , on ouvre l’œil ou la tumeur pour faire fortir 
la matiere, & on met fur la plaie un peu de fel broyé. 

La volaille eft fort fujette à avoir mal aux. yeux & à devenir aveugle, fion ny 
remédie promptement; ce qui fe connoît à leurs yeux chaflieux , à certaines 
petites plumes frifées qui les environnent, & lorfqu’elles baiflent la tête & qu’elles 
ont la crête pâle. 

L’inflammation , Les tayes fur les yeux, & généralement les fluxions auxquelles 
elles font fujettes, ne proviennent que d’une grande acrimonie, qui les ronge & 
leur picote les yeux: les lupins , entr’autres nourritures , font ce mauvais effet, 
Ainfi, pour prévenir, & même guérir ces maux, il faut en chaffer la caufe inté- 
rieure. Pour cela, on prendra des feuilles de bettes blanches ou poirées , & en 
ayant tiré le jus, on le mêlera avec un peu de fucre , dont on fera une liqueur, 
qu'on donnera à boire aux poules de deux jours l'un alternativement, Péfpace 
de quatre à cinq jours. 

Ou bien on leur donnera fimplement de la poirée hachée bien menue dans du fon 
de feigle, & de tems en-tems un peu de millet pour les ragoüter. Les premiers 
jours , on mettra dans leur eau un peu de fuc de cette poirée. 

Outre cela, il eft bon qu’il y ait dans la mue, fous laquelle cette volaille fera 
renfermée, des bâtons de figuier mis de travers, contre lefquels elle puifle de tems 
en tems fe frotter les yeux ; car le figuier a la vertu particuliere d’appaifer les 
démangeaifons que la fluxion y caufe , & de nettoyer les yeux. 

Autre reméde. On prend la volaille, & on lui traverfe les nafeaux d’une 
plume : on prétend que la fluxion fe vuide par cette ouverture , en lui lavant les 
yeux de tems en tems avec du jus de pourcelaine ou pourpier fauvage , mêlé avec 
du lait de femme. D’autres {e fervent d’un blanc d’œuf battu avec un morceau 
d’alun , ou du vin éventé. 

Tous ces remédes n’ayant rien de contraire Les uns aux autres , on peut aifément 
les employer en même tems en en proportionnant la dofe. 

On $’en fert auffi contre les tayes ou cataraétes des yeux ; car elles viennent de 
la même caufe que inflammation. Le facre candi, l’urine ou l’alun y font très- 
propres. 

D’autres prennent du {el ammoniac, du cumin & du miel , autant de l’un que de 
Pautre ; ils broyent le tout enfemble , pour en faire une liqueur dont ils frottent 

les 
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les yeux des poules ; après quoi ils ont foin de les mettre à l'ombre. 

Il y en a qui tâchent d'enlever, avec une aiguille, [a taie ou pellicule qui 
couvre l’œil; mais les autres remédes font plus fürs 3: moins dangereux que 
celui--{à. 

Farm vorace. Les poules font quelquefois f affamées , fur-tout lorfqw’elles cou 
vent, qu’elles caflent leurs œufs & Les mangent. Dès qu’on s’apperçoit de cette 
avidité extraordinaire, il faut prendre un œuf, en ôter le blanc, & méler dans le 
jaune du plâtre détrempé, en forte que cela devienne dur comme une pierre. Lorf. 
que les poules affamées voudront comme à l'ordinaire , fe jetter fur cet œuf pour 
Pavaler ; trouvant beaucoup de réfiftance , elles s’en ennuiront, & perdront ain 
leur mauvaife coutume. Au furplus, pour leur faire pañler leur voracité , il faut 
mêler du raifin fauvage dans la mangeaille qu’on leur donnera , à dofe raifonna- 
ble , dans la mue où elles feront enfermées. 

V’ermine. Les poux & les puces incommodent auffi les poules. Le reméde ef 
de les oindre de beurre ou d’huile , & de les tenir fraîchement & proprement ; où 
bien de les laver dans de l’eau où l’on aura fait bouillir du cumin : fon amertu- 
me elt fi forte, qu’elle fait mourir la vermine, qui emmaigrit extrêmement Ja 
volaille. On fe fert encore pour cela d’eau, dans laquelle on a fait bouillir des lu- 
pins fauvages. Quelquefois Les poules fe guériffent elles-mêmes , en Le vautrant 
dans la pouflere. ; 

D’autres , pour faire mourir Les poux des chapons, poules & pigeons, qui les 
empêchent d’engraifler , prennent un peu de foufre, qu’ils font brûler, pour par- 
fumer l’endroit où Les volailles dorment : la fumée les détruit entiérement. Les 
parties rameufes & pointues du foufre fuffoquent & empêchent la refpiration de 
cette vermine. 

Galle. On connoît que les poules ont la galle, lorfque Les plumes de la partie 
fur laquelle elle s’eft jettée tombent. Pour la guérir, il faut d’abord rafraîchir ces 
animaux : pour cela , on prend des bettes & des choux, qu’on hache bien menus & 
qu'on mêle avec du fon, le tout détrempé dans un peu d’eau; puis on prend du 

vin dans fa bouche, dont on les arrofe , & on les fait aufli-tôt fécher au foleil ou 
au feu : ce foin doit durér jufqu’à ce qu’ils foient guéris. 

Goutte. Le froid la leur caufe fouvent. Le moyen de les en préferver, eft de 
faire en forte qu’elles ne couchent jamais dehors, & que leur poulailler foit affez 
chaud , nettoyé bien fouvent & parfumé de même , mais fi cette maladie les a pri 
fes, il faut leur graiffer Les pieds & les jambes de beurre frais, ou de graifle de 
poule, qui eft encore meilleure. 

Cette incommodité fe connoît, lorfque leurs jambes & leurs pieds deviennent 
roides, & qu’elles ne peuvent fe tenir deffus. 

Æbfcès. On ne foupçonne que les poules ont ce mal, que quand elles paroiflent 
triftes & mélancoliques. Pour lors il les faudra prendré & leur regarder au crou- 
pion , où fe forme ordinairement cet abfcès. Il leur vient d’être trop échaufiées , 
& d’une parefle de ventre, qui, corrompant la malle du fang , oblige la nature de 
fe décharger fur cette partie. de ce qu’elle a de mauvais. Le {ul reméde eft de 
fendre l’abfcès avec le cifeau, & de le prefler enfuite avec le doigt; puis de réta- 
blir Les poules , en leur donnant des laitues ou des bettes bien hachées , mélées 
avec du fon détrempé dans eau, dans laquelle il y aura un peu de miel. 

Mal caduc. Les poules qui en font attaquées , font d’une maigreur terrible, & 
elles demeurent toutes immobiles , fans manger ; ou fi La nature les excite à quel- 
que mouvement, c’eft d’une maniere sourde & furprenante. Toute volaille guérit 
difficilement de ce mal , qui, n'étant caufé que par des vapeurs auxquelles leur 
tête ne peut pas réfifter , Les fait fouvent mourir : à cela on ne trouve d’autre 
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remédeque de leur rogner les ongles des pieds, & de les arrofer fouvent aveë du 
vin. Leur nourriture, pendant cinq ou fix jours, fera d’orge bouillie ; puis on les 


purgera avec des'bettes ou des choux , comme on a dit ci-deflüis; enfuite , pen- 
dant quatre jours, on leur fera manger du froment pur, & jamais de chenevis; 


après quoi on les remettra dans la bafle-cour. 

Phrhifie. La volaille, principalement celle qui eft d’une complétion chaude, de- 
vient fouvent étique. Quand la phthifie eft formée, il n”y a plus de reméde: mais 
pour la prévenir, il faut bien nourrir la volaille, & lui donner de l’orge bouillie 
avec dé la poirée ; Pun nourrit & rafraîchit, & l’autre purifie : c’eft pourquoi on 
met aufli dans leur boiffon un quart de fuc de poirée avec trois quarts d’eau. 

Mu. Lespoulets, lorfqw’ilsfont petits, y font tous fujets : il y en a qui en meu 
rent , & cela arrive ordinairement à ceux qui naïflent trop tard; ce qui fait que 
cette maladie les attaque pendant les mois de Septembre ou d’O&tobre , où les 
vents font déja froids : ceux qui muent à la fin de Juillet, Le font avec fuccès, 
parce que la chaleur les aide ; ils ne perdent pas alors toutes leurs plumes ; & 
celles qui ne tombent pas dans une année , tombent l’année fuivante: 

Pendañt la mue ils mangent peu, font triftes & mélancoliques , hériffent leurs 
plumes , fécouent fouvent celles du ventre de côté & d’autre, & les tirent avec 
leur bec, en fe grattant la peau. 

LÆeméde eft de ne les point lever du matin, ni les coucher trop tard. Pen- 
dant le jour, on les expofera le plus qu’on pourra au foleil ; puis on prendra du 
vin, qu’on laiflera tiédir dans fa bouche , & qu’on jettera fur leurs plumes : on 
eur donnera enfuite un peu de fucre dans leur eau, avec du millet ou du chenevis 
pour leur nourriture. Ce bon entretien Les garantit entiérement des périls de 
la mue. 

Rupture de jambes. Lorfque cet accident eft arrivé à quelque volaille , il faut 
la méttre fous lamue, avec de bonne nourriture & de bonne eau , fans y laïfier au- 
cun bâton, fur lequel elle puiffe fe percher , de crainte qu’elle ne fe bleffe davan- 
tage. Elle y fera jufqw’à ce qu’on voye que la jambe fe foit fortifiée & refaite en- 
tiérement : ce qui ne manquera pas d'arriver , par un effet de la nature feule , à 
caufe du peu de mouvement que fe donnera la poule, fi elle eft ainfi renfermée 
dans une chambre où l’on n’entrera que fort peu. 

On fe donnera bien de garde, croyant aider la nature, de lier cette jambe , ni 
de l’empaqueter en aucune façon , parce que cela feroit venir quelqu’inflamma- 
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tion ou quelqu’apoftume au-deflus de la ligature ; ce qui reculeroit la guérifon , 
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ue de l’avancer. 
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Mélancolie. Les poules tombent quelquefois dans un état de langueur & de mé- 
lancolie , qui fe connoît quand elles fe hériffent, qu’elles ont le jabot plus gros 
que de coutume, qu’il y paroît des veines rouges , qui proviennent de la mai- 


greur de l’eftomac, & qu’elles jettent leur nourriture en la becquetant. Cette 


mélancolie leur provient dé quelque nourriture qui les a trop échaufrées : c’eft 
pourquoi on leur ôtera d’abord Pavoine & le chenevis, on leur donnera de lor- 
ge, & trois fois en fix jours , c’eft-à-dire , de jour à autre, des laitues & de la 
poirée bien hachée , avec du fon détrempé dans de Peau, où Pon aura mis fondre 
e 

Ou bien, fi c’eft dans le téms des melons, & qu’on ait eu attention d’en ferrer 
de la graine, on en prendra, qu’on pilera bien & qu’on mêlera avec un peu de 
millet, pour leur faire manger. 

Autres infirmités auxquelles les Poules font fujettes. I y a des poules qui tom- 
bent malades quelquefois à force de trop pondre, ce qui les jette dans une lan- 
ogueur & Les épuife ; & d’autres au contraire languifent pour être trop attachées à 
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couvet ; d’autres enfin avortent, c’eft-à-dire , donnent des œufs imparfaits, & 
avant le tems prefcrit par la nature : de maniere que ces trois fortes de maladies 
les mettent hors d’état de rendre aucun profit. Pour y remédier, on prend un 
blanc d'œuf, qu’on fait cuire jufqu’à ce qu’il foit comme brûlé, on.y mêle Le 
même poids de raifins fecs, qu’on fait brüler, & on le leur donne à manger avant 
toute autre nourriture. 

Au refte , nous avons déja dit que le froid eft ennemi mortel des poules, 
& leur caufe quantité de maladies : c’eft pourquoi on fe fouviendra de les en 
préferver, en leur donnant un bon poulailler, bien fermé & bien chaud, & de 
bonne nourriture. 


EF AP ER RE EE 
Des Cogs & Poules d'Inde, 


L À race de ces oïfeaux , qui nous eft venue des Indes, & qui eft différente de 
celle de nos poules communes, eft d'un grand profit, parce qu’elle multi- 
plie beaucoup , aifément & fouvent. La chair de ces oifeaux , fur-tout a@fand ils 
font jeunes & gras, eft fort nourriflante, de bon fuc 8 facile à digérer ; mais 
aufli cette race de volaille eft vorace, piaillarde & difficile à élever & À nourrir , 
tant, qu’elle eft jeune. 

Les Latins l’appellent paon d’Inde, parce que les coqs d’Inde & les paons ont 
cela de commun, que les uns & les autres font fiers!, mal-veillans ; coleres, 
plaifent à {e mirer & à être vüs. 

Les-coqs & poules d'Inde logent commodémentpar-tout dès qu’ils font us 
peu grands, Quant aux jeunes , il {uffit qu’on les mette-dans un endroit exprès 
fans plancher, couvert feulement, & garni de groffes perches pour les y faire 
jucher. 

Il n’y a pas tant de particularités à choifir un coq.d’Inde qu’un commun ; car il 
fuit qu’un coq d’Inde foit d’un naturel éveillé, fort.8c-hardi. I] Wimporte pour 
la couleur, à moins que la curiofité ne nous fafle chercher ceux dont les plumes 
font toutes blanches ou toutes rouges : ils n’en font pas meilleurs. 

On donne cinq poules d’Inde à chaque coq. Il nya pourtant pas de profit à er 
élever peu; car quand on en a afez pour en faire une -efpéce de troupeau , que 
Pon fait garder par un Dindonnier, qui les mene paître aux champs, ils s’y nour- 
rifent de racines, de vers, d’herbes , {ur-tout d’orties &: de fruits ; au lieu que 
quand on n’en a qu’un petit nombre, il faut les nourrir entiérément dans la 
bafle-cour ; & comme ils font fort gourmands, ils y confomment beaucoup plus 
de grains, & font plus de dégât danses jardins, vignes & bleds, qu’un troupeau 
entier bien gardé. 


On a fouvent un verger, exprès, qu’on laiffe toujours en herbes pour nourrir, 


les dindes : c’eft un ménage, parce qu’elles confomment moins de grains & ne 
font point tant de dégât : cela les difipe, les engraifle & les rend plus déli- 
cates. 

Comme les poules d'Inde couvent les œufs de toutes fortes de volailles , & 
qu'elles couvent deux fois l’an,. il eft aif£ de:multiplier bientôt toute la volaille 
de la baffe-cour , ayant bien des poules d'Inde , qu'on fera couver ; car elles 
Souvent À-la-fois vingt-cinq à trente œufs de poules communes. ï 
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Dé la ponte & couvee des Poules d'Inde. 
"au uñ certain nombre d'œufs, qu’il donne 
l’annéé avant qué de couver. Les poules d'Inde en font deux tous les à 
commence vers la mi-Février, < quefois un p eu p lus tar 1, felon que 
eft plûs dù moïtis rudés"& l’autre dans le mois d’Août : chaque ponte 
Viroti quinze ŒUfS. 

Lor sq on $ à perçoit que les poules d'Inde 
quer où elles dépofent leurs œufs, & les y al 

Are à la couvée, le choix des œufs & la préparation des nids eft de même 
qu'aux poules communes : ainfi, quand la ponte 4 la poule d'Inde , qui va à 
douze ou quinze œufs, eft achevée, &. qu’on voit qu’elle s'attache au nid, ce 
s autant 
que quinze 


On appelle Poe dun oife 


qui eit une preuve‘qu’elle veut couver ; alors oh lui dérme ; tout-à 
d'œufs qu’on veut qu’elle en couve : on ne doit sauront lui donner 
œufs de poule d'Inde à la‘cduvée dé Février, parce “ke fait encore froid ; au 
lieu qu’on lui en donne jufqu’à vingt pour celle du mois d’Août. On lui donfé 
vingt-cinq œufs, _. on y meélé pe à d'œufs de poule coîminune où de cane, 
qu ’ily eh a de pou é d'Indei, &'trenté de poule commune ou de cañe quand il 
n’y end point de poule d'Inde ; maïs il fut rémärquer qué ceux des dindes & des 
canes font un mois à féclôre : c'eft pourquoi les œufs de poules ordinaires, qui 
éclofent au-bout de vingt-un jours, déiverit être mis fous la poule d'Inde neuf 
jours plus tard que les autres , afin qu’ils puiflent tous écloré èn même-téins. 

Il ne fant point laifler manquer de noufriture aux couveufes : il faut'même les 
léver toujours, mais fort doticement dé déflüs léurs œufs, pour Les faire m 
& boire ; car elles font fi attachées à leur ouvrage , qu’elles fe laifferoient 
vent mourir dé faim, fi56n ne!lès 6bligéoit de manhber. 

Letèms vénu que Les dindons déivént éclore , 6n doit les aidér , comme of 
a enfeigné pour lés age 
Quoique les poules d’Indes de la même année foient très-bonnes à couvér , 


Ÿ 
cependant celles de déux ans Valént toujours mieux : elles foñt leur ponte de 
meilleure heure , couvent plutôt > & conduifer nt mieux leurs petits. 


Pour agir iciavec économie , lorfqu’oôn a mis plufieurs poules d’Inde à couver, 

que leurs pêtits font éclos ; il faut prendre les dindons de trois me 
s'‘donner à une feule à snabte elle le peut : enfuite on jette au coq'les 
deux autres poulès d'Inde ;, pour füre uhe Heconde ponte & couver une fecon- 


de 


à 


Qy 
Û ” 
le 


£ 
LOIS. 

4% y en a même ; qui aufli-tôt que toiis Les petits cas poule d'Inde RUE hôrs 
Je la co ques tes )Ort ent fous ure-autré dinde, qui à dés petits du même tems 


puis äls pr ar on le mômént d’autres œufs, foit He difdes ou de poulés 
comm unies, phflent doucement fous cetté convetle , qui dans là 
où elle eft, conduit encore ces œufs à une bonne fin. On lui donné 


dé rems ‘en tes de la fôtie au Vinlavec de l'orge où dé l’avoine, dont 
on fait à la fin fan érdinairé. 


De la maniere d'élever & de nourrir les Dindonneaux, 


[nef guère d'oifeaus qu'il fullé élever plüs délicatement que [es din- 
dons , ni qui/démandentplus de foins! Le fro a ëft leur énnemi mortel ; eft 
pourquoi dès qu'ils font éclos ; on les mt dans un lieu-chaud pour les y élever, 
jufqu'a ce qu’ils foient devenus un peu forts. On ne les en laiffera fortir avec 
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ja merè que quand il fera du foleil, & jamais quand on fera menacé de la pluie ; 
car fi la chaleur les fortifie, le moindre froid les morfond , & la pluie les fait 
iourir. 

La moindre faim eur eft aufi fatale ; & de plus il faut les manier fort dou- 
cement, lorfqu’on ‘ft obligé de les ôter de deflous leur mere, ow de les y 
remettre aù moindre mouvemént qu’elle fait : elle eft fort fujette d’en écrafer 
fous fes pieds, 8 ils font fi tendres, qu’il ne les faut manier que quand on 
ne péut pas s’en difpenfer. 

On doit leur donner très-fouvent à manger & à boire, car ils font fort gour- 
Pands ; & fi on les laifloit avoir faim , ils tomberoient dans une langueur qui 
les feroit mourir. On leur donne d’abord pour nourriture des œufs durs hachés 
bien menus; il y en à qui n’en prennent que le jaune, qu’ils mêlent avec de 
a mie de pain blanc: ces deux nourritures font également bonnes; on ne leur 
En donne que pendant cinq ou fix jours. Après ce tems, on commence à prendre 
des feuilles d’orties qu’on hache aufi bien menues avec des œufs durs. Six 
autres jours après , on leur Ôte les œufs, & on ne leur donne plus que les orties 
hachées & détrernpéés avec un peu de fon & de lait caillé ; & de tems en tems, 
pour leur aiguifér l'appétit, on leur jette un peu de millet ou de l’orge bouillie. 
Pour peu qu'on voye qu’ils languiflent, il les faut prendre & leur tremper le bec 
dans du vin, pour leur en faire boire un peu, & leur faire prendre des forces. 
Cétte languëur provient auf quelquefois d’une caufe inconnue, foit qu’ils ayent 
le cœur attaqué de quelque malignité qui les fait mourir fubitement, ou que ce 
{oit le froid qui les furprenne ; mais de quelque maniere que cela arrive, aufli- 
tôt que vous vous appercevrez qu'ils ne mangent point, prenez du poivre en 
grain, blanc où noir, faites-en avaler un grain à chacun de ceux que vous 
trouvérez malades, & ils front foulagés. 

Quoique la nature ait donhé aux animaux un inftin& particulier pour favoir 
prendre leur nourriture, cependant les jeunes dindonsne mangent jamais mieux 
que lotfqu’on la leur préfente à la main. Ceux qui leéfavent gouverner, les 
äppéllent à hautewoix & toujours de la même maniere. Les dindons accoutumés 
au cri, accourént auffi-tôt, & viennent manger ce qu’on leur donne dans la main 
avec plus d’avidité que s’ils Le prenoient à terre. On juge que ces animaux ont 
befoin de manger ; lorfqu’on les entend piâler ; & à mefure qu’ils croiffent & 
qu’ils fe fortifient , on les nourrit d’orties hachées groffiérement & mélées feu- 
lement de fon. Les fruits pourris ceux que les vents abattent , font encore 
propres pour Les nourrir, mais il les leur faut hacher par morceaux un peu gros. 

Les poulets d’Inde font toujours d’un naturel fort goulu : c’eft pourauoi , 
quand ils font grands, ils avalent aifément ces fruits, qui les maintiennent en 
honte chair. 

On les tient à l’ombte jufqu’à deux mois dañis un lieu net & propre avec de 
bonne eau, oh met lès malades à part. Il faut avoir foin de leur percer avec une 
épingle les pétités vefies qui fe formerit fous la langue ou fous le croupion; & de 
tems éh teins, même de trois jours l’un; leur donner à boire, ou leur laver la tête 
avec de l’eau où l’on aura mis de la rouille de fer ou demache-fer, qu’on trouve 
chez les Maréchaux & Taillandiers: cela prévient ou guérit la figere & les 
ourles, qui font deux maladies auxquelles ils font fujets. 

Lorfque les dindons font aflez forts pour fe pouvoir pañler de leur mere, on 
ne leur donne plus à manger, parce qu’ils en vont eux-mêmes chercher; & quand 
il yen'a un-troupéau raifonnable, onleur donnepourles garderun Dindonnier ou 
une Dindonniere, depuis quatorze jufqu’à vingt ans, robufte pour réfifker aux 
injures du tems auxquelles il eft expofé en gardant fon troupeau; alerté, éveillé, 
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matineux & vigilant , pour qu'aucun de fes dindons ne s’égare , ou ne Jui foit 
enlevé par le loup ou le renard. Il fera fidele & exaét à vérifier fon nombre tous 
les matins, & à voir s’il n’y en a point quelqu'un de boîteux ou malade, afin d'y 
remédier , comme nous avons dit pour les poules communes. 

Le Dindonnier doit faire {ortir fon troupeau aufli-tôt que le foleil eft levé ; 
ne l’abandonner jamais, & le conduire tantôt d’un côté & tantôt d’un autre , 
dans les lieux abondans en fruits ou herbes que ces volailles aiment , afin que 
la diverfité des pâturages réveille leur appétit & les fafle croître prompte- 
ment. Mais il aura foin de ne les point conduire dans les endroits où fe trouve 
de la grande digitale à fleurs rouges; cette plante eft un véritable poifon pour 
eux. Il les ramenera fur les dix heures du matin, & les renfermera jufqu’après 
midi , qu’il faudra retourner au pâturage ; & avant que de les renfermer le {oir 
dans leur poulailler, il leur jettera un peu de grains pour leur faire prendre des 
forces. Il n’y a -que pendant la moiflon qu’il ne fera pas befoin de leur riert 
donner , parce qu’alors ils trouvent affez de quoi vivre dans Les champs nouvelle- 
ment moiflonnés. Quand le mauvais tems empêche qu’ils n’aillent aux champs , 
on leur donne dans la bafle-cour des herbes ou fruits hachés avec du fon. 

Ordinairement’on ne châtre pas les coqs d'Inde, parce qu’ils ne font pas à 
beaucoup près fi chauds que Les coqs ordinaires. Il y a pourtant des Provinces de 
France où on les chaponne aufli pour les engraifler. 

Les coqs & poules d'Inde juchent à Pair, & s’engraiflent aux brouillards 
& aux frimats. Quand ils font grands , ils font autant robuftes qu’ils étoient 
délicats & fenfibles étant petits. 

Les œufs des poules d’Inde, quand il en refte des pontes qu’on n’a pasvoulu 
mettre couver , {ont aflez bons à la cuifine pour le commun : on prétend pour- 
tant qu’ils ne font pas fains , & qu’ils donnent la gravelle; mais ils ne font pas 
afez communs , pour qu’on en fafle une nourriture ordinaire & dangereufe. 

Pour les engraifler, il n’y a point d’autre fecret que de leur donnerbeaucoup 
de grain ; ou bien on les met fous des mues, & on leur fait une pâte avec des 
orties, du fon & des œufs durs : on la {épare par bols gros comme des petites 
noix, & on leur en donne trois fois par jour: 


Cf AB Ps Res TV: 
Des Oùes, 
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Ü NE bafle-cour n’eft jamais affez fournie s’il n’y a des oies. Il eft vrai qu’elles 
font fort gourmandes & qu’elles caufent beaucoup de dégât ; mais on s’en 
garantit avec un peu de foin, & on en eft récompenfé par [é grand profit 
qu’elles apportent ; cär leurs plumes , leur chair , leur graifle & leurs œufs, 
dont elles font par an trois pontes très-abondantes , tout fait du profit, d’autant 
qu’elles vivent jufqu’à vingt’, vingt-cinq ; & même jufqu’à foixante ans , felon 
quelques Auteurs. On prétend aufi ( apparemment fur la foi de l’Hiftoire des 
oies du Capitole de Rome prife par les Gaulois), qu’elles font affez vigilantes 
pour fervir de sûre gardé la nuit, parce qu’au moindre bruit elles {e réveillent , 
& jettent de grands cris qui avertiflent. 

Il y a beaucoup d’oîes en France, fur-tout dans le Blaifois , le Forez; le 
Lyonnois , le Languedoc ; lArtois & le Hainault, 


%, 
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De la plume , de la chair, de la graiffe & des œufs d'Oies. 


On les plume deux fois tous les ans , la premiere fois à la fin du printems, 
{pour l'ordinaire celles de l’année ont alors deux mois), & [a deuxiéme fois 
eft au commencement de Novembre, mais avec plus de modération , à caufe de 
Papproche du froid. Il y en a qui leur ôtent le duvet trois fois Pan, à la fin de 
Mai après leur premiere ponte, à Ja Saint Jean, & en Novembre. Il ne faut jamais 
arracher le duvet qu’il ne foit mür, ce qui fe connoît lorfqu’il commence à 
tomber de lui-même ; autrement les vers s’ÿ mettroient, à caufe du fang qui fort 
au bout du tuyau quand la plume n’eft pas müre. 

Lorfqu’on Ôte le duvet aux jeunes oies, il en faut faire autant à Leurs meres : 
c’eft le ventre, Le cou & le deflous des aîles qu’on leur plume ordinairement, 
parce que ces parties font Les plus couvertes de duvet, dont on fait les bons Lits. 
On leur arrache aufi quelques grofles plumes des aîles pour écrire, ce qui fe 
fait en Mars & en Septembre. On eftime les plumes d’Hollande pour écrire, 
& celles d'Allemagne pour le duvet. La plume d’oie morte {ent ordinairement le 
relent , & n’eft pas fi bonne que celle des oies vivantes, ou de celles que l’on 
plume aufli-tôt qu’on les a tuées. Les plumes à écrire, tant les groffes plumes 
que les bouts d’aîles, doivent étre affermies en en pañlant légérement les tuyaux 
fous de la cendre chaude, pour en faire fortir la graifle : on en tire beaucoup de 
Guienne , de Normandie, du Nivernois & de Hollande, 

On fait un meilleur ménage de la chair d’oie que de celle de poule; car 
celle-ci, pour être bonne, veut toujours être mangée fraîche, au lieu que celle 
d’oie n’eft jamais meilleure au pot que lorfqw’elle eft falée : ce qui fait que les 
bons ménagers en ont toujours leur provifion pour plus de quatre mois après 
que la faïfon de les tuer eft pañlée. Les oïes font grafles en Décembre & 
Janvier ; c’eft pourquoi on prend cette faifon pour les faler. Aufli-tôt qu’on les 
a tuées , on les plume & on les écorche pour en tirer la graifle, qu’on met 
par morceaux pour être fondue, ainfi que le fain-doux : après que cette 
graifle a été tirée , on prend la chair & on la fale comme le cochon, ainfi qu’il a 
été dit au Chapitre V du premier Livre. Les cuifles d’oies falées qu’on tire de 
Bayonne & d’Auch, font fort eftimées. La chair d’oie eft folide , nourriffante, 
bonne pour les bilieux, mais un peu difficile à digérer. Le meilleur de l’oieeft 
Le foie. Une oie grafle eft pourtant affez bonne à manger. La petite-oie , (c’eft- 
à-dire, ce qu’on retranche de l’oie quand on l’habille pour la faire rôtir , comme 
les pieds , les bouts d’aîles, le cou, Le foie, le géfier,) mife dans le pot , fait une 
bonne foupe. ; 

Pour la graifle , lorfqu’on l’a fondue , comme on vient de dire, on la met 
dans des pots de terre bien bouchés , après lavoir un peu faupoudrée de fel: 
elle fe conferve long-tems ; elle eft propre pour beaucoup de ragoûts & pour 
bien des remédes , ainfi que nous le dirons ailleurs. Elle differe de celle du 
porc, en ce qu’elle eft bien meilleure & plus délicate, & en ce qu’elle ne s’affer- 
mit jamais; & quoique toujours liquide , elle demeure tranfparente comme de 
Phuile , lorfqu’elle eft cuite à propos. 

On emploie fort bien les œufs d’oie à la cuifine , quand on en a trop pour 
mettre couver ; ce qui eft rare , parce que toutes fortes de volaille les couvent. 

Le fang, la peau des pieds, & même les excrémens d’oies , ont aufli chacun 
leur mérite & leur ufage en Médecine , comme on le verra en fon lieu. 

Les Peuples du Nord féchent leurs oies au vent pour leurs repas ordinaires, 
& fe fervent de leur graifle au lieu de beurre. + 
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Jr doit nourrir. 


a deux 


la fauvage ; la domeftique 
e au contraire vole ! 


vole dificileme 
& avec beaucoup de 
principalement en hiver : il faut les choif 
vieilles , bien nourries & élevées dans un air pur & ferein € 
goût beaucoup meilleur que la domeftique ; mais en général la chair d’oie 
plus agréable au goût que falutaire : on prétend même qu’elle contribue à rendre 
les Juifs d’un tempérament atrabilaire & d’une mauvaife couleur, parce qu’i 
en mangent fréquemment. 
Comme les oies font des amphibies qui aiment fort les lieux aquatiques , & 
x he erbes, qu’elle gâte les prés ,. & brüle fi bien 
erbes, ou que du moins elle n’en repoufe 


urrit beaucoup : on les mang 
ndres , ni trop 


ir 


f jeunes , ni tr 


que leur fiente eft contraire 
la terre, qu’elle ne repoufle plus d 
de Jong-tems dans les endroitsobellesontfienté, & qu’elles font farégont mandes , 
il faut avoir quelque riviere, ruif 
ou vivier pour les y faire barboter , & n’en paie trop avoir. Le nombre des 
a fantaifie : mais 2 femelles tout au plus 


au ou éta ang , où du moins une bonne marre 


oies qu’on veut nourrir, dépend de 
& deux mâles fuffifent pour garnir une bafle-cour , À que £ grande qu’elle pi 
être. Si je dis deux mâles , quoique ce foit aflez d’un fe {5 c’eft dans la crainte 
que le jerd unique venant à mat par quelqu’accident, on ne füt à qui 
ours de 7 ir en laver un au acun ayant befc s mâles. 
era feulement de 1 : la grande 
taille: & d’un ei fort gai. Éc! uns tiennent pour les blanches , & difent que 
chair en eft meilleure, & < + es pondent en plus grande er 
que les g d’autres pré grifes ; & ceux qui f paroiffent prendre le 
plus sûr, ne s’arrêtent point à la couleur , & n’ont égard qu’à la grofleur. IL 
qui i préferent les femelles qui ont le plis & l’entre-deux des jambes 


y en a 


bien Î: 
On en met environ trente dans € toit, & on y fait des fépa 
| omme moutons , pour empêcher qu > les vieille 


aut ténir le lieu fec, & leur donner fouvent de la paille fraîche , nette 


les oies vivent d’herbe & de grain; mais on 


ñ >» 1 » 11 1 : s 
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dans les vignes , dans ni Saber. ; ” spé les bleds, {ur-tout , lorfqu? 
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ou marre 
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F qu’ il faut : avoir que 
eft bon même d’apf 
en leur donn ant des fe uilles d de chicorée , de laitue, ou di 
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iu tiéde a orties & les:ronces ne leur valent 
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Pour empêcher les oies de pañler les haies , d’entrer dans les bleds & d’entrer 
dans les jardins, foit dans ceux du maître, où elles feroient un grand dégât , foit 
dans ceux d'autrui, où il {eroit permis de les tuer, on les Bride , c'eft-à-dire, 
qu’on leur pafle une plume à travers les ouvertures qu’elles ont à da partie fupé- 
rieure du bec, à-peu-près de la même maniere qu’on met des anneaux au nez des 
cochons pour qu’ils ne fouillent point la terre, & des bâtons au cou des chiens 
pour les empêcher de chafler ou d’entrer dans les vignes. 

Les oies font naturellement coureufes & vagabondes,: c’eft pourquoi, quel- 
qu’accoutumées qu’elles foient à la maïfon , fouvent elles prennent l’eflor pour 
né revenir de quelques mois, ou à l’entrée de l'hiver; & quand elles reviennent 
il eft rare que vous ayez votre même nombre, car elles fe débauchent les unes 
les autres: ainfi on y perd ou on y gagne, felon le hafard & la fantaifie de ces 
oïfeaux. Le plus sûr moyen eft de leur donner à manger à une heure fixe dans la 
faïifon férile : elles ne quitteront point leur demeure, ou elles y en ameneront 
d’autres. Il ne faut point faire couver d’œufs de ces oies coureufes , comme le 
{ont principalement celles des bords de La Loire, qui s’aflemblent tous Les ans, 
pallent en d’autres pays, & cependant reviennent chacune à leur maifon. 


De la ponte & dela couvée des Oues. 


Il n’y a point de volaille qui rende plus d’œufs que les oies , forfqu’elles font 
bien nourries & gouvernées comme il faut. On a vu des femelles qui ont pondu 
chacune jufqu’à cent œufs : c’eft pourquoi la véritable économie veut qu’on les 
nourrifle bien, pour Les laiffer toujours pondre & rarement couver. On ne doit 
leur permettre de pondre que dans leur toît ; & il fuffit de les y avoir mis pondre 
une feule fois, pour qu’elles y pondent toujours. Quoiqu’on dife qu’elles ont 
Pinftiné particulier de continuer leur ponte, 8 même de couver, fi on ne les 
en empêche pas, dans Le même endroit où elles ont pondu la premiere fois, il eft 
pourtant bon de ne les point laiffer {ortir dans la fuite hors du toit, qu’elles 
wayent achevé leur ponte , pour qu’elles n’aillent pas pondre ailleurs & perdre 
leurs œufs. 

Elles font trois pontes par an, depuis Mars, jufqu’en Juin. Les oies ne 
couvent que leurs propres œufs, & {ont trop revêches pour en couver d’autres; 
encore n’a-t-on guère coutume de Les faire couver , parce que lon tire plus de 
profit de leurs œufs que de leur couvée, d’autant que toutes fortes de volailles, 
fur-toutles poules, couvent à fouhait les œufs d’oies. Si c’eftune oie qui couve, 
il faut lui mettre fa mangeaïille (qui fera de l’orge dans de l’eau) près de fon nid, 
pour qu’elle ne le quitte point, ou peu; car il n’y a pas d’oifeau de bañle-cour 
qui couve avec plus d’attache que Voie. Si on ne le fait pas, il faut du moins leur 
donner toujours à manger au même endroit & à la même heure ; car la plupart 
des oies reviennent chercher leur nourriture au même lieu & à la même heure.où 
elles ont une fois mangé; 8 qui manqueroit une feule fois , rifqueroit de faire 
morfondre les œufs, ou bien de dégoüter la mere, & de l’altérer au point qu’elle 
ne pourroit plus conduire {a couvée au terme. 


De la maniere d'élever Les Oifons , & d'en avoir beaucoup. 
3 


Comme les poules communes font plus propres à couver toutes fortes d'œufs 
que les autres, on doit s’en fervir pour avoir des oifons, & faire choix des plus 
groffes & des meilleures couveufes : cinq ou fix œufs fufhfent à chacune ; il y en 
a qui en donnent jufqu’à huit, On fait aufli couver des œufs d’oies par une poule 
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d'Inde, qui en embrafle jufqu’à onze. Le tems de mettré couver les œufs d’oies, 
eft toujours immédiatement après qu’elles ont faitleur ponte. Les oifons, comme 
les dindons , font un mois à éclore. 

uand les oifons font éclos, il faut pendant huit ou dix jours les tenir enfer- 
més à létroit avec leur mere, & ne point leur laifler manquer de nourriture : 
après ce tems, on choïfit un beau jour pour les lâcher. Il faut fur-tout éviter la 
pluie , qui leur eft mortelle dans ces premiers jours de liberté, quoiqu’ils aiment 
dès-lors à nager {ur Péau. On doit auf avoir foin qu’ils ne fe mêlent pas avec les 
plus grands , jufqw”à ce qu’ils foient aflez forts pour fe bien défendre des coups 
auxquels les nouveaux venus font expofés. 

Avant de mener paître les jeunes oïfons , il eft bon de leur donner du creflon 
alenois , des raves, des laitues, ou des feuilles de chicorée hachées fort menues ; 
tout cela leur eft fort falutaire, & ilsne font plus expofés à s’aller tordre le cou à 
force de paître gloutonnément: ce qui leur arrive afez fouvent quand on les aban- 
donne à leur grofle faim. 

Outre l'herbe qu’ils paiffent dans les commencemens, on leur donne encore 
de tems en tems un peu de millet, de Forge bouillie , puis après des criblures de 
bled ou d’autre grain , tel qu’on le juge à propos. On les nourrit ainfi jufqu’à 
la mi-O&tobre , qu’on en prend autant qu’on le fouhaite pour Les engraïfler 
féparément des autres de la bafle-cour. 


Comment il faut engraiffer Les Otes. 


Les oies font très-infipides fi elles ne font grafles : on prend donc à la mi- 
Ok&tobre celles qu’on veut engraifler , fur-tout des jeunes ; on les plume entre les 
jambes, & on les enferme dans un lieu fort étroit & ténébreux , afin que leur 
nourriture ne fe difipe point, & qu’elle fe convertiflè en aliment & en graifle. 
Si on n’a point de lieu affez obfcur pour les mettre, il faut leur créver les yeux 
& ne les point laïffer manquer de mangeaille ni de boiffon. Elles favent bien, quoi 
qu’aveugles , la retrouver, dès qu’on les a mifes une fois deflus. 

Le lieu pour engraifler les oïes doit être chaud; autrement leur nourriture fe 
convertiroit plutôt en chair qu’en graiffe : il y en a qui les mettent , pour les en- 
graifler, dans un cellier ou dans la cave; d’autres qui fe contentent de les mettre 
fous des mués. 

Les oies , quoique fort fales, veulent être toujours tenues très-proprement , 
fur-tout quand on veut qu’elles engraiffent promptement : pour cet effet, leur 
nourriture, dont on ne les laiflera jamais manquer, fera du millet, de Pavoine, 
des poix & des féves bouillis dans de l’eau : ou bien des choux hachés & bouillis 
avec un peu de fon, du gland concaflé, des raves coupées par morceaux , ou 
autres chofes femblables. La farine de froment ou d'orge détrempée dans de l’eau 
chaude, en forte qu’elle faffe une bouillie épaifle, & toutes fortes de criblures de 
bled, leur font excellentes, de même que le bled farrafin & l’eau fablée. Il y en 
a qui les enpraiflentcomme les chapons, c’eft-à-diré ,avec une pâte de farine d’orge 
ou de bled de Turquie. D’autres, pour leur aiguifer appétit, & les faire manger 
& engraifler davantage , leur donnent du charbon broyé, outre les mangeailles 
ci-deffüs , qu’on leur donne féparées de ce charbon. C’eft affez de quinze jours 
ou trois femaines pour engraifler les jeunes oies : pour les vieilles il faut un 
mois. 

Les oifons font délicats depuis deux mois jufqu’à fix. En Angleterre on nè 
les fert-plus quand ils ont mué leurs premieres plumes. Les Grecs engraifloient 
leurs oïés en leur donnant pendant un mois, trois fois par jour , deux parties 
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de farine 8e quatre partiès de {6n arrofées d’eau chaudes ou pour le mieux, tout 
leur foul de millet trempé. 

Les oies étoient autrefois d’un fi grand ufage à Paris, que les Rôtifleurs ne 
faifoient prefque pas d'autre débit ; ils s’appelloient Oyers, & leur rue, la rueaux 
Oues , qui étoit La même chofe qu’oies ; on l’a appellée depuis par corruption la 
rue aux Ours. 


GH APTE RE :: V. 
Des Canards & Canes, 


L £s canes communes fympathifent affez avec les oies : la différence qu'il y à 
de l’une à l’autre, c’eft que les canes vivent & fe plaifent plus fur l’eau que fur 
terre, au lieu que les oies aiment mieux pâturer quebarboter: c’eftpourquoioù 
l’eau n’eft pas commune, il eft prefqu’inutile d'y élever des canes. 

Leur plume n’eft pas fi fine que celle des oïes, avec laquelle on [a mêle pour 
faire des lits ; mais en récompenfe , les œufs 8e la chair de cane font bien meilleurs 
que ceux d’oies, quoique les canes fe plaifent à barboter dans da fange , & qu’elles 
#e nourriffent d’alimens fales , comme de poiffons morts & même pourris, de 
bourbe, d'araignées ; de vers & de mouches, de crapauds & grenouilles , & de 
tripailles. 

Comme {a couleur ne fait rien à la bonté des canes, il n’y a point d’autre choix 
à faire que de prendre toujours les plus grofles. On donne à chaque canard huit 
ou dix canes. 

Cette volaille fe gouverne comme les autres, tant à l’égard de la nourriture ; 
que de la maniere de les élever. Il faut leur donner àmanger comme aux poules, 
matin 8e foir, & toujours aux mêmes lieux &. heures, afin qu’elles s'y trouvent & 
qu’elles ne s’égarent point. Quand elles font bien nourries , fi elles s’envolent le 
jour, elles reviennent le foir, à moins que quelque mal-intentionné ne les retienne. 

On doit les garantir du renard autant qu’on peut, en les obligeant, par la 
nourriture qu’on leur jette de tems en tems, de ne point trop s’écarter : on 
n’en fait point d’autre moyen. Il faut au refte les enfermer Le foir , & leur ouvrir 
le matin la porte de leur toît, ou du poulailler, fi elles n’ont point de toît féparé. 

Il ne faut, pour engraïfler les canes, que les bien nourrir : encore eft-ce la 
volaille de la baffé-cour pour la nourriture de laquelle on prend moins de précau- 
tion. On doit fur-tout prendre garde qu’elles n’aillent dans Les étangs & viviers 
poiffonneux, car elles mangeroient tous les petits poiffons. Elles aiment fort le 
pain, l’orge, & tout ce qui approche du charnage; car elles font très-carnaflieres & 
très-voraces, 

De la ponte & couvée des Canes. 


Les œufs de canes font plus gros que ceux de poules , & la coquille en eft 
plus épaiffe. Ils font bons à manger; mais il vaut mieux les mettre couver. On ne 
fauroit trop élever de canes, parce qu’elles font beaucoup de profit , & point de 
dégât. Elles commencent ordinairement leur ponte au mois de Mars, & elles la 
continuent de jour ef jour jufqu’à la fin de Mai , fi elles font bien nourries , & 
dans un lieu qui leur plaife. Pendant ce tems, on ne doit point les laiffer fortir du 
toît, qu’elles n’aient rendu leurs œufs, étant fort en danger de les égarer , fi Pon 
ny prend garde, Q : 
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Elles ont coutume de-couver furdafin du mois de Mars, & celles qui-vietineñt 
de ces premieres couvées font toujours les meilleures , parce que les-chaleurs de 
coup à les faire croître; au lieu que celles qui naiflent tard 
ne deviennent pas fi fortes, à caufe du froid qui furvient quand elles font encore 
JE unes. 

La mañiere de faire couver les canes eft pareille à celle des oies, dont on vient 
de parler : cependant on donne plus volontiers les œufs de canes à couver aux 
poules nr ane qu'aux canes mêmes , parce que Ja poule eft plus douce, qu’elle 
couve avec plus d’attache , & qu’elle en couve jui qu ’À treize, au lieu que lacane 
n’en fauroit fouffrir que fix. On prétend même qu’à caufe de fon naturel aqua 
tique , les œufs qu'elle couve, font plus expofés à être abandonnés ou morfond 
que quand ils font fous une poule. 

Telle volaille que ce foit qui les couve, ils y reftent un mois entier, car il 
fautitrente-un jours pour faire éclore “+ canetons. On les es & on:les nourrit 
comme les:pouflins. Il vera qui léur donnent. de Porge ou du panis bouillis, du 
gland & des ce A hachés menus, du marc de raifin , des miettes de pain; & 
des menuifailles d’étang ; c’eft-à-dire , des écrevifles, goujons , & autrés petits 
poiflons. On doit avoir attention de ne les laïfler {ortir qu’au bout de huit ou dix 
jours ;'afin qu’ils: foient plus ne encore ne les laifle-t-on pas aller tout d’un 
coup ia les vieux canards ,'qui.les battroient. 

Quand c’eftiune poule commune qui acouvé Les œufs de cane , il ne faut pas 
être étonné dan vais les canetons courir :à l’eau aufi-tôt qu’ils font éclos, & la 
poule furprife elle- -mé me de cette allure de fes petits, aller en gémiflant tourne 
autour de Peau ; ai n’y a rien à craindre pour la mere ni pour les petits, il n’y a 
qu’à avoir foin de les bien nourrir. 

La chair du canard eft agréable au goût, nourriffante , mais de. difficile 
digeftion ; Les éguillettes , la-chair de l’eftomac & le foie, font les parties Les plus 
eftimées. Le canard fauvagé ; dont il ne s’agit pas ici, a la chair brune & rou- 
geitre, vit dans les bois & marais, vole beaucoup, nage peu, & eft bien plus 
eftimés plus agréable: &:plus fain que le domeitique. 

Dans la faifon des canetons, on bat;dans une barque, avec un large filet der- 
riere , les glaïeuls & iflots des étangs , & les herbages des marais où les canärds 
fauyages ont coutume de pondre &:de couver ; on chaffe Les petits devant, on les 
enveloppe avec le filet & on les prend , puis on leur brüle à la chandelle les bouts 
des aîles qui ne font que pointer , & on les jette avec les canetons domeftiques ; 
parmi lefquels ils s’habituent quand onlesnourritibien, 
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Lété contribuent b 
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Des Canes d'Inde. 


Les canes d’Inde font des oifeaux plus gros que les canes domeftiques; ils n’en 
ont ni le port, ni la figure, ni la couleur, & ils ne crient point : Les femelles 
donnent peu d'œufs, & leurs petits font difficiles à.élever. 

On donne fix femelles à chaq 1e mâle ; mais elles ne produifent guère la pre- 
miere année ; comme font les nôtres, quoiqu elles fe plaifent à l’eau vive, & qu’à 
la fin elles s’apprivoifent comme les dernieres. 

Ce n’eft que quand elles font bien-apprivoifées &: accoutumées avec les 
autres , qu’elles péndent 8 & couvent ; il:eft ponttint plus sûr de donner leurs 
œufs à ai ver à une poule commune; elle les fait éclore heure -ufement au bout 
du mois. Ces canetons , qui font fort dif fciles à à caries ne doivent être nourris 
d’abord que de miettes de pain blanc détre -mpées: dans du lait caillé : le millet: & 


l'orge bouillie ne leur font pas une fi bonne nourriture, On doit leur donner tou 
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jours beaucoup d’eau ; dans laquelle on peut jetter du fon pour qu’ils y bärbotent: 
il ne les faut laifler aller qu’au bout de quelque tems, & à mefure qu’ils {e for- 
tifient. 

Nos canards ne fe mêlent qu'avec les femelles de leur efpéce; mais ceux d'Inde 
s’accommodent très-bien des canes communes : il en vient beaucoup d'œufs, & 
de ces œufs ; des canes bâtardes qui s’élevent aifément, & qui font des amphibies 
métis , gros & forts , qui ne reflemblent ni aux canes d'Inde; ni aux nôtres. 

Ces canes d'Inde. & bâtardes font auf bonnes & beaucoup plus rares que les 
nôtres. Le canard domeftique ne fouffre guère d’Indien ;:c’eft pourquoi on les 
fépare. 


GS APT ER R = VI. 
Des Cignes & des Pélicans. 


1. E Cigne eft un oïfeau amphibie & naturellement fauvage ; qui e plait dans 
les lieux écartés & dans les lacs & étangs; il a le bec petit, courbé, émoullé au 
bout, rouge , noir auprès de la tête ; il eft tout blanc, & il a le cou fort long , 
compolé de vingt-huit vertebres ; {es pieds font marqués de diverfes couleurs ; 
moire, bleue & rouge ; il eft haut monté fur jambes: au refte ; il reffemble:à 
Voie, & vit fort long-tems. 

On ne tire du profit que du duvet, des plumes & de la peau du cigne. On le 


plume deux fois l’an, comme les oies ; fon ‘duvet eft très-eftimé : on en remplit 


des couflins , des oreillers, des traverfins & des lits de plume ; fes grofles 
plumes fervent à écrire & à faire des tuyaux de pinceaux , & on fait de fa peau 
des fourrures & des houpés à poudrer. Au refte , il n’eft recommandable que par 
fa blancheur, fes grandes jambes, {on cou long , & parce qu’il détruit les gre- 
nouilles , dont il £ nourrit, & dont on n’eft que trop fouvent incommodë à a 
campagne. Sa chair eft de difficile digeftion ; celle des jeunes eft aflez bonne. 

Il-vit d’herbes, de poiflons & de grains ; il hait , à ce qu’on prétend, l'aigle , 
les {erpens & le tonnerre. 

Il eft bon que les cignes ayent leur toit dans un lieu écarté, & que ce toîtne foit 
point couvert, car ils aiment beaucoup à-avoir leur liberté ; mais il faut prendre 
garde qu’ils n’aillent dans les étangs ni dans les bleds verds, à caufe du grand 
dégât qu’ils y font : c’eft pourquoi on doit avoir peu de ces oifeaux gourmandss 
trois ou quatre au plus fuffifent. De tems en tems, outre ce qu’ils trouvent dans 
les foffés & marécages, on leur donne du grain, des herbeshachées grofiérement 
& des tripailles. Quoique ces animaux foïent fauvages,, il y en a beaucoup qui 
s’accoutument à la bañfe-cour. En hiver , que tout eft gelé, il faut leur donner à 
manger plus fouvent : Pavoine eft un mets friand pour eux. 

Ils font leurs nids eux-mêmes , ne pondent qu’une fois lan, 8& chaque ponte ñe 
va qu'à trois œufs, qu’ils couvent aufli.eux-mêmes très-heureufement pendant 
près de deux mois, fans qu’on s’y donne d’autres foins que de Les bien nourrir & de 
lestenir proprement dans leur toit, àcaufe qu’ils aiment fort la propreté, 8 qu’ils 
fientent beaucoup. Leurs œufs font grands & oblongs; la coque en eft fort dure. 

Le Pelican eft auffi un oifeau aquatique ; il eft d’une couleur blanchâtre ; il ale 

bout des aîles brun , &c une efpéce de hupe fur la tête; il eft affez femblable au 
cigne, ficen’eftqw’ilalebecunpeurecourbé, bien plusgros, pluslarge 8 pluslong, 
quoique plat : fous Le bec &le long du-cou , il a un jabot ou poche d'une valte 
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capacité; il y met des huitres & d’autres coquillages , qu'il y retient jufqu’à ce 
que le p oiflon forte de lui- “même , p: rrce qu’il ne peut en ouvrir les écailles, &dès 
qu'il s ’apperçoit qu 1e le poiflon eft forti, ille rejette pour l’avaler de nouveau & le 
manger. Cet cette partie (le jabot ) que les curieux gardent dans leurs cabinets. 
L'on prétend qu'on y a trouvé j: fqu’à des enfans. 

Le pélican vit de poiflons , & il en fait de grands dégâts ; car un poiffon qui 
pefe cinq livres ,n’eft pas un fort repas pour lui. Il fait fon nid autourdes lacs, où 
le ferpent tue fouvent fes petits : on dit que le pélican les aime f fort, qu’il {e fait 
mourir pour leur conferver la vie. 


CREER CERN TOUS 2 9-nRIEMRE OI PSE RE SORT: LL ARE if © me 22 2 PES el à SAT ED D 


CAP RE VITE 


Des Pigeons. 


[l ,E colombier étant bâti de la maniere qu’on a marqué ci-devant , page 16, 
i s’agit à préfent de le peupler; car c’eft la piece de la bafle-cour qui doit rapporter 
le plus pour la cuifine & pour le maître. 

Les pigeons communs fontou fuyards, ou domeftiques; les derniers ne quittent 
prefque point la maifon, mais les-autres vont chercher leur vie au loin; les uns 
ni les autres ne perchent poiat fur les arbres, & ils different par-là du pigeon 
ramier, qui eft un pigeon fauvage, On appelle pigeons cauchois , de gros 
pigeons du pays de Caux en Normandie , où ces oifeaux fonc plus gros que les 
autres, 

De la maniere de peupler le Colombier. 


I! faut d’abord favoir bien choifir les pigeons, les blancs ne {ont pas fi eftimés 
que les autres, parce qu ’on les croit moins féconds , & qu’ils font plus en danger 
que les autres d’être pris par les oifeaux de proie. 

Les curieux eftiment be: aucoup ceux qui font de couleur de Soupe de lasr , c’eft- 

à-dire ; roux & blanc ; mais à l’égard du colombier, le pigeon pale pour bon & 
fécond , quand il eft gris tirant fur le cendré & le noir, qu’il a les yeux & les 
pieds rouges, & le cou d’un jaune couleur d’or. 

Les pigeons privés font moins farouches, quittent moins le colombier , ne 
s’écartent pas tant, font beaucoup plus gros, rapportent bien davantage, & ont 
{a chair bien plus délicate que les pigeons communs dont on vient de parler; mais 
on achete ces avantages fouvent plus qu’ils ne valent ; car les communs font à la 
vérité plus petits, ne couvent pas fi fouvent, & ne {ont jamais fi dodus que les 
autres, mais ils fe nourriffent prefque toujours eux-mêmes , fans qu’il en coûte 
rien à leur maître ; au lieu que les autres ne fortent jamais , confomment beau- 
coup de grains, & demandent bien plus de foin. . qu’il en foit , on n’a qu’à 
choifir de ces deux efpeces; on peut même les mêler dans les commencemens , afin 
que les petits qui en proviennent, tiennent de Pun & de l’autre. Nous donnerons 
ci-après un article féparé pour les pigeons privés. 

Les pigeons couvent leurs œufs dix-huit jours, le mâle & la femelle tour-à- 
tour pendant la journée : mais pendant toute la nuit , c’eft la femelle qui en eft 
chargée. Ils font ordinairement des petits tous les mois: il les nourriffent pen- 
dant un mois ; mais dès que Les petits ont dix ou douze jours , ils commencent à 
fe tirer au bec & à fe cocher ; à trois femaines ils mangent feuls ; ils rocoulent à 
deux mois, & à fix ou environ ils commencent à profiter & À fe préparer pour 


% 


L ParT. Liv. Il Cnar. VIL Pigeons. 127 


faire des petits. On tient que le pigeon vit ordinairement huit ans; qu’il connoît 
toutes fortes d’oifeaux de proie, comme il en eft connu ; & que lorfqu’il en eft 
attaqué , la crécerelle vient le défendre , fi elle s’y trouve. 

IL n’y a que deux faifons pour peupler le colombier ; la premiere 8& la meil- 
leure eft le mois de Mai, parce que Les premiers pigeons fe fortifiant beaucoup 
durant l'été, fe trouvent en état d'apporter bientôt du profit; & la feconde eft au 
mois d’Août, à caufe du grain que les peres & meres apportent en abondance aux 
pigeonneaux. 

Le nombre des pigeons , pour garnir le colombier, doit être felon fa grandeur. 
Pour l'ordinaire, on y en met d’abord quarante ou cinquante paires, qui fufhfent, 
s'ils fontbiennourris, pour le rendre bientôt peuplé; au lieu que fi on y en met 
moins, on eft trop long-tems à jouir du plaifir de manger des pigeonneaux ; car 
on doit fe donner de garde d’en tirer aucun du colombier , qu’il ne foit prefque 
garni comme il faut. 

Il y en a qui prennent vingt paires de pigeons pour trois cents boulins. 

Les avis font partagés fur l’âge que doivent avoir Les pigeons ; les uns veulent 
qu’on les prenne lorfqu’ils ont déja commencé à faire des petits , & difent pour 
raifon , qu’alors ils demeurent attachés au nouveau colombier ; d’autres pré- 
tendent qu’il les faut choifir à l’âge de fix mois, & de ceux qui naïflent au mois 
de Mars ou de Juillet; & d’autres font d’avis qu’on les prenne plus jeunes. Pour 
lordinaire, on les enleve de deffous leurs pere & mere, lorfqu’ils ont quinze jours 
ou trois femaines , afin qu’ils ne foient ni trop forts pour s’en retourner , ni trop 
foibles pour ne pouvoir être élevés que par leurs pere & mere; & on les enferme 
dans le colombier pendant quinze autres jours ou trois femaines : il faut avoir foin 
de tenir la fenêtre fermée, ou bien les mettre fous des mues. : 

Comme on les a pris avant qu’ils fachent manger feuls, & qu’ils ne crient ni 
n’ouvrent le bec pour avoir leur nourriture , il faut le leur ouvrir & la leur 
donner foi-même avec les doigts ou avec un cornet , ou bien la leur fouffler dans 
la gorge, pour les obliger à la prendre, afin qu’ils ne meurent point de faim ; & 
pour les accoutumer plutôt à manger feuls , on mêle parmi eux des petits poulets; 
qui mangeant naturellement d’eux-mêmes , les inftruifent par leur exemple. 

On prendra la même peine pour leur donner à boire. 

Ces jeunes pigeons , ainfi renfermés, doivent être nourris de millet, de che- 
nevis, de vefce ou de farrafin ; detemsen tems on leur jettera quelques poignées de 
froment; & de tems en tems auffi on leur donnera du cumin , comme un appas qui 
Les attache pour toujours à leur premiere demeure. Ondoitavoirfoin deles nourrir 
ainfi pendant quinze jours ou trois femaines , jufqw’à ce qu'on voye qu’ils fe 
repaiflent eux-mêmes : alors il eft tems de leur donner la liberté, en leur ouvrant 
le colombier , pour aller chercher à vivre. 

Ce n’eftpasletoutque déle leur ouvrir & de leur donner tout d’un coup Peflor; 
ileft un certain tems & une certaine heure qu’il faut obferver, pour faire que dès 
leur premiere fortie ils ne s’écartent point trop ; car ne connoiffant encore que 
peu leur gîte, ils pourroient fe refugier ailleurs & ne plus revenir. 

Pour éviter cet inconvénient, il faut, lorfqu’on veut les lâcher, choïfir un jour 
obfcur & pluvieux, & ne leur ouvrir le colombier que fur les quatre heures après 
midi , afin que éraignant naturellement d’être mouillés, & fentant bientôt que 
lheure du repos & la nuit approchent, ils ne s’éloignent pas & fe retirent bien 
vite, L'expérience nous fait voir tous Les jours que ménageant ainf les premieres 
{orties de ces oifeaux, ils ne font que voltiger autour du colombier , comme s’ils 
n’avoient deffein d’abord que de connoître l'air & le terrein : ce qui dure jufqu’à 
Ja nuit, qu'ils fe renferment. 


ELLE MAISON RUSTIQUE. 
Il ne faut pourtant pa: pme s commencemensS, il ya que lque 
uns de ces pigeons qui s’ég arent ; au bout de deux ou tr ois jours ils ne 
inquent pa revenirau gite.[l yenaquine donnent la liberté à leurs nouveaux 


ons’, que lorfqu’ils ont des petits, ou du moins lorfqu’ils couvent. 
D’autres, pour empêcher qu’ils ne difparoi ent fans retour, leur arrachent les 
itrefles plumes ; des aîles , avant que de leur permettre de fortir, afin que ne 
volant que foiblement, ils ne puiflent dde 
féquent ils s’y habituent, pour ne le plus quitter. 

Le meilleur moyen, pour les y accoutumer comme il faut , c’eft de les y bien 
nourrir dans les commencemens. 

Les Anciens, pour bien peupler leur colombier , y retenir Le pigeons, & yen 
faire venir d’autres , effayoient beaucoup de prérendus fecrets , & employoient 
ingrédiens fur ingrédiens, tous également int utiles. Ce qu’il y a + plus für, c’eft 
d’av oir hpreoue de er bien choifis , & n’en avoir que des jeunes , les bien 
nourrir & leur donner tous {es foins , fuivant Les faifons. 

Pour bien laifler garnir Le colombier , on ne doit point y pre sndre aucuns 
pigeonneaux , comme il eft dit ci- devant, la premiere année , ni même aucuns de 
ceux de la volée du mois de Juil let dé Pannée fuivante ; après ce tems, on peut en 
vendr en manger autant qu’on le juge à propo 


Pig 


t ] -olot Q 
ner du colombier , & que par con- 


Des Pigeons communs ou fuyards. 

Ces pigeonneaux élevés ainfi & accoutumés au colombier, vont avec es 
autres PEAR leur vie aux champs ; i ils fe nourriflent tous de toutes fortes de 
grains & d’ivraie; & mieux ils font nourris, plus ils font gras , & rapportent de 
profit. 

Il ne faut pas leur donner à manger à la maifon lorfqu’ils trouvent leur vie dans 
la campagne ; mais il eft aufli préjudiciable de ne leur en point donner quand ils 
n’y rencontrent plus rien. On doit commencer à leur donner de la nourriture 
depuis la mi-Novembre, jufqu’à la fin de Février, qui eft le tems qu on feme les 
enus grains, & depuis le commencement d'Avril , jufqu’à la mi-Juins pour lors 
leds peuvent leur fournin de la nourriture en campagne, jufqu’à ce qu’il foit 


tems de recommencer à leur en jetter 

On les nourrit ordinairement de farrafin, de vefce & de toutes fortes de grains, 
même de criblures ; ainfi il faut faire une provifion de grains fuffifante pour le 
nombre de pigeons qu’on a. On {e fert ordinairement du farrafin & de la vefce , 


parce qu ’ils ne font pas chers, & qu’ils viennent aifément. L’ivraie leur efttr 
bonne , & ils Paiment beaucoup, aufi-bien que Le chenevis: on tient qu’il: 
tien de meilleur pour les retenir dans leur colombier , que de leur y en jetter. 
Ils mangent auffi des pois, des féves & du gland concaflé ; on en fait amas pour 
les en nourrir l’hiver : on leur donne auffi ps éndant.c ette faifon, detems entems, 
du marc de raifin criblé. Il y en aqui ne leur donnent que les pepins qui ont été 
criblés : on prétend que cette nourriture, quoique bonne , Les emp pêche de ponc ire 
pe ndant cette rude faifon, où leurs œufs courroient rifque d’être perdus, à caufe 
qu’alors les couvées, ou Jes pigeonneaux viennent rarement à bien. 

Le lieu qu’on choifit*pour donner à manger aux pigeons, doit être près | du 
colombief, uni & penis: on les y fait venir en les fiant pendant qu’on 
leur jétte fa ourriture. 

C’eft le matin & le fojt qu’on leur donne à manger , & jamais à midi, parce 
qu’ils ont coutume dedormir à cette heure, ce qui fait profiter leur nourriture. 

Jl ne faut pourtant pas que les heures des repas foient toujours les mêmes , afin 

d'éviter 
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d'éviter que les pigeons voifins ne viennent dérober la nourriture des vôtres : 
ce qu’ils ne manqueroient point de faire, fi elle leur étoit toujours donnée aux 
mêmes heures. On doit donc la leur donner tantôt plutôt, tantôt plus tard, & 
fur-tout avoir foin de les bien nourrir pendant cette faifon ftérile, de peur qu’ils . 
w’aillent pour toujours chercher à vivre ailleurs. 


Pour empêcher Les Pigeons de quitter leur colombier, & pour en attirer d'autres. 


Il ne faut jamais défoncer les colombiers pour en avoir Le fafpêtre qui s’y for- 
me, quelque prix que les falpêtriers en offrent. Je le fais par expérience, rien n’y 
retient tant les pigeons. 

Il faut auf tenir dans le pigeonnier de petites bouteilles d’huile d’afpic, en 
frotter les aîles à quelques-uns des jeunes pigeons qu’on a ôtés de la voliere pour 
repeupler le colombier, & en garnir les appieds de pains de farine de farrafin, 
& d’un peu de millet pêtris avec de la faumure. 

Ou bien on prend la tête & les pieds d’un bouc, qu’on fait bien bouillir en- 
femble jufqu’à ce que les os quittent la chair ; enfuite on reprend cette chair, 
qu’on fait encore bouillir dans le même bouillon jufqu’à ce qu’elle foit toute 
confommée & réduite en une efpéce de gelée. Dans cette décottion, qui eft 
fort épaifle, on broye de la terre à Potier ; on la tamife & on y met beaucoup de 
fel, de Purine, de la vefce, du cumin, du chenevis, & d’autres grains, fi on 
veut : on pétrit le tout, & on le réduit en une pâte qu’on met par petits pains 
ou bols de la groffeur de deux poings {écher au foleil ou au four, prenant garde 
de ne les point laifler brüler. Lorfque ces pains font cuits, on Les pofe en di- 
vers endroits dans le colombier : les pigeons s’amufent à les becqueter, & y 
trouvant une faveur agréable, ils s’y attachent fi fort, qu’ils ne fortent plus 
du colombier. 

Voici une autre maniere de faire du pain pour les pigeons. On prend de Îa 
terre qui fort des démolitions d’un four de Pitiflier, & on la détrempe dans de 
l’eau : cette terre eft meilleure que toute autre, parce qu’elle eft imbibée des 
différentes faufles des viandes & ragoûts qu’on fait cuire dans ces fortes de fours. 
Quand elle eft bien détrempée, on hache fort menu des rognures de morue fa- 
lée, & on les mêle avec du chenevis dans cette terre qu’on pétrit bien, & qu’on 
fait fécher pendant plufieurs jours au foleil ; enfuite on La met dans le colombier: 
on peut, fi lon veut, y méler du fel. 

Il y a des perfonnes qui prennent La tête d’un bouc fraîchement tué, & qui y 
font un trou par-deflus pour en ôter toute la cervelle, & mettre en place du fel 
autant qu’il y en peut tenir; enfuite ils la fufpendent à la hauteur de cinq ou 
fix pieds avec une corde au milieu du colombier, par le moyen d’une perche 
qu’ils mettent en travers, à laquelle ils ’attachent, & ils placent à terre, im- 
médiatement deffous , une terrine plate, pour recevoir la liqueur falée qui dif- 
tille de cette tête : les pigeons voulant aller boire cette liqueur, entrent dans 
le plat, marchent dedans, & s’empreignent Les pieds de cette liqueur, en forte 
que quand ils vont chercher leur vie en campagne, ils en attirent une quantité 
d’autres avec eux. 

D’autres fe fervent d’une tête de chevre , qu’ils font bien bouillir dans de Peau 
avec du fel, du cumin, du chenevis & de l’urine ; enfuite ils l’expofent dans 
le colombier, pour fervir d’amufement aux pigeons. 

. D’autres auf font frire du millet dans du miel, y ajoutant un peu d’eau pour 
Pempêcher de brûler : cet apprêt eft un appas pour eux, qui leur fait prendre tant 
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a faite. Au refte Le plus für moyen pour retenir les pigeons, c’eft, comme on 
Pa déja dit, de les bien nourrir, & de tenir Le colombier bien ñet. 

Les pigeons ont un attachement particulier pour leur ancienne demeure. 
Tout le monde fait l’avantage que les Romains en tirerent pendant Le fiège 
de Modene : ils avoient tranfporté au camp, des pigeons de [a ville; & ïls 
avoient envoyé au Gouverneur de [a place, des pigeons de la campagne, 
qu’on fâchoit de part & d’autre quand il y avoit quelque chofe d’important 
à faire favoir. La même chofe fe pratique encore tous les jours entre nos 
Marchands François d’Alep, & leurs Correfpondans d'Alexandrie. Par le moyen 
des pigeons qu’ils lâchent pour retourner à leur ancienne demeure, ils {e don- 
nent réciproquement avis de l’arrivée des Vaifleaux d'Europe, de leurs char- 
gemens, du prix courant des marchandifes, du paflage des Caravanes, & de 
tout ce qui peut intérefler leur commerce, 


Pour nectoyer le Colombier. 


Comme il n’y a guère d'animaux qui veuillent être tenus plus proprement 
que les pigeons, on doit nettoyer le colombier quatre fois l’année ; la premiere 
fois au commencement de l’hiver; La feconde après l’hiver, & avant que ces 
oifeaux ayent commencé leur ponte; la troifiéme fois après Leur premiere volées 
& la quatriéme quand la fconde eft pañlée ; car on ne doit jamais troubler les 
pigeons fuyards quand ils couvent: cela les effarouche jufqu’à quitter quelque- 
fois leurs œufs pour n’y plus revenir. Le fumier qu’on en ôte, doit être remué Le 
plus doucement qu’il eft poflible, de peur que la poufiere, qui nuit à la produc- 
tion des pigeons, ne vole en trop grande abondance fur les œufs qui font dans 
les nids. I] faut £ preffer quand on le nettoie, de crainte que ces œufs qui peu- 
vent être à [a couvée, ne fe refroidiffent. 

Il faut aufi ôter toutes Les faletés qu’il y a dans les nids, toutes les fois 
qu'on prend les pigeonneaux qui y font, & jetter dehors tous les pigeons 
qu’on y trouve morts ou languiflans, parce qu’ils peuvent empuantir Le co- 
lombier. ; 

On trouve quelquefois des pigeonneaux qui font tombés de leurs nidss 
pour lors il faut les ramafler pour les y remettre, fans en efpérer néanmoins 
üne bonne iflue , le pigeon abandonnant naturellement {es petits lorfqw’on 
les a maniés : ainfi on doit s’abftenir autant qu’on le peut de cette curiofité 
dangereufe, 

Des moyens de préferver les Pigeons de maladies. 


Le pigeon a l’odorat fin, & fon fang ne fe purifie jamais mieux que lorfqw’il 
recoit quelque fumée de bonne odeur : c’eft pourquoi on parfume fouvent le 
eolombier. 

Ce qu’on y brüle, eft tantôt de l’encens, du Benjoin ou du ftorax; ou bien 
des herbes odoriférantes, comme du thym, de la lavande, du romarin, & quel- 
quefois du bois de geniévre, & tant d’autres chofes qui ont de odeur. 


De la maniere de purger le Colombier de vieux Prgeons. 


Le pigeon donne des fruits dans fon jeune âge, & lorfqu’il eft vieux, il.em- 
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gens s’imaginent, quoique nous voyions tous les jours des colombiers: très- 
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qu’il en foit, il eft certain que les vieux pigeons q 


coup moins que les jeunes ; ils ne font même bien féconds que les Li pre 


ui ont fept ans, couvént beau 


mieres années, & au-delà ils ne font que détruire & empêcher le profit que les 
jeunes pourroient faire. La difficulté eft de les connoître, & pour y de enir, 
on croit qu’il n’y a pas de moyen plus für que celui-ci. 

Dès le commencement qu’on met des pigeons dans un colombier pour le 
garnir, il faut en les y jettant leur couper à chacun avec des cifeaux la moitié 
d’une des griffes feulement , & marquer le tems auquel on le fait ; puis l'année 
fuivante à pareil tems, lorfque les pigeons font tous retirés dans le colombier, 
après que tout y a été fermé, & qu’on n’y voit plus goutte, deux hommes s’y 
DR fans bruit avec une lanterne fourde, qui ne donne de la lueur 
’autant qu’il en faut pour vifiter un nid : l’un de ces hommes tient la lanterne 
l'autre , qui prend généralement tous les pigeons dans leurs nids, 
1blier aucun, pour leur couper uñe feconde fois la moitié d’une griffe 
un autre e pieds & & ainfi fucceflivement tous les ans, jufqu’à ce qu’on les ait 
marqués quatre fois, fans craindre que cette vifite épouvante les pigeons dans le 
cc scale r au point de n’y plus rentrer. 

La quatriéme année pañlée, on entre dans Le colombier de la même maniere 
qu’on a dit, excepté feulement qu’on porte avec foi deux cages, qu’on juge fuf- 
fifantes pour pouvoir contenir tous Les pigeons de ce colombier ; dans l’une on 
met tous ceux qui ont quatre marques, pour être enfuite envoyés au marché ou 
à la cuifine ; & dans l’autre, ceux qu’on connoît par ces marques n’avoir pas en= 
core atteint l’âge de quatre ans, & devoir par conféquent être confervés. 


d 


Des Pigeons privés ou de voliere. 


Les pigeons privés, autrement dits pigeons de voliere, ne different en rien des 
autres quant à la nourriture, mais bien à l’égard de leur groffeur & de leur fé- 
condité; car ils font beaucoup plus gros & plus féconds, & font des petits pref- 
que tous les mois, même en hiver, quand ils font bien nourris. 

Il y en a de plufieurs efpéces: Les Mondains font de gros pigeons blancs, ou 
noirs & blancs, ou prefque tout gris mêlé de blanc ; les Jacobins ont comme une 
robe noire qui leur couvre le dos, & l’eftomac tout blanc ; les Polonors ont les 
yeux bordés de rouge; les Bédores ont le bec & les pattes jaunes comme de l'or; 
les pigeons à queue de Paon font ainfi nommés, parce qu’ils levent & étalent leur 
queue comme font les paons ; les pigeons 4 groffe gorge ont un jabot extrême- 
ment gros qui leur tombe fur leftomac ; les pigeons Parés ou Patus ont de grof 
fes pattes couvertes de plumes qui leur defcendent en rc de de bottes jufques 
fur.les pieds ; les pigeons Moners font petits ; ; les Frifés ont les plumes comme 
le poil d’un barbet, & font d’un tempérament très-délicat ; les pigeons heur- 
tés, les Suifles, ceux d’Efpagne, ceux de couleur de foupe de lait, & quel- 
ques autres, font aufh fort eltimés par les curieux. 

Quand on veut nourrir de ces efpéces de pigeons, il faut en choifir qui ayent 
Pœil éveillé, plein de feu, & la démarche fiere. A l'égard des mâles, on doit les 
prendre beaux & bien forts : ils faut qu’ils ayent le vol roide ; ce qu’on éprouve 
en leur étendant les aîles & en Les leur agitant : fi ces parties font foibles dans ce 
mouvement, c’eft une marque d’un mauvais tempérament. On doit encore 
prendre les pigeons en bon corps ; car lorfqu’ils font maigres, ils ne font chofe 
qui vaille, & ne rendent aucun profit. 

Les Mondains font ceux qui apportent le plus de profit, & qu’on doit nour- 
rir en plus grande abondance, pourvu qu’on les ait choïfis beaux & forts. Il ne 


.* 


L Part. Liv. IT Cuar. VIL Pigeons, 133 


faut point mettre dans une voliere ni plus ni moins de femelles que de mäless 
car ceux-ci fe battroient pour avoir les femelles. 

Lorfque les pigeons dont on veut peupler une voliere, font bien choifis & 
nourris de même, ils rendent beaucoup de pigeonneaux, qui eft la fin qu’on fe 
propofe pour fe dédommager des foins & de la dépenfe qu’on y a faite. 

On doit bâtir la voliere en un endroit où le chaud & le froid ne fe faflent 
point trop fentir : elle doit être claire , & avoir fes jours du côté du levant ou du 
midi. 

On la bâtit toujours quarrément, foit de charpente ou de moilon, & le dedans 
doit avoir fes nids ou fes boulins de figure quarrée, & engagés dans le mur, 
haut & large d’un pied, & aflez profond pour y pouvoir afeoir un pigeon à l’aife 
lorfqu’il couve. Quelques-uns fe fervent de terrines ordinaires ou de plâtre ; 
d’autres n’ont que des paniers d’ofier qu’ils attachent contre le mur, où les pi- 
geons font aufli-bien leur devoir que dans des boulins faits avec le plus d’art. 
On ne met rien dans le fond des nids, parce que ces oifeaux prennent foin éux- 
mémés de les garnir quand ils veulent pondre. 

Les volieres fe font fouvent dans des greniers ou galetas, fous des appentis 
des portes, & en d’autres endroits de cette forte ; car il fuffit qu’il y ait des pi- 
geons dedans, pour être appellés voliere ou fuye. 

On donne la même liberté à ces pigeons qu'aux autres, fans craindre qu’ils 
s’écartent beaucoup de la cour : plus ils font nourris, moins ils fortent, & con- 
féquemment ils deviennent plus fertiles. 

Quand on commence à peupler une voliere, il faut faire accoupler à part 
les pigeons qu’on y veut mettre; pour cela on enferme dans un petit endroit 
un mâle & une femelle enfemble pendant douze ou quinze jours, & on ne les 
y laifle point manquer de nourriture, qui eft ordinairement de l’avoine, de la 
vefce , du farrafin, de l’orge, & fouvent un peu de chenevis, afin de Les échauf- 
fer, & proche d’eux on a foin de leur tenir toujours de l’eau claire. 

On leur donne ordinairement la mangeaille dans une trémie, qui eftune forté 
de machine compofée d’un fond avec des rebords, & d’un corps en dos d'âne, 
au haut duquel il y a un couvercle qu’on ouvre & qu’on ferme, & par où l’on 
met le grain, qui tombe peu-à-peu dans le fond de la trémie à mefure que les 
pigeons le mangent : ainfi le grain eft toujours fort net, & il ne s’en perd point 
parmi les ordures & les plumes, dont la voliere eft fouvent remplie. Il y a des 
trémies de plufeurs façons, de pyramidales & de longues: c’eft au choix de 
celui qui veut s’en fervir, de la prendre comme il la fouhaite. 

On doit obferver, fur-tout lorfque les pigeons couvent pendant l'hiver, de 
ne les point laiffer fans eau dans leur voliere ; & même il faut la renouveller fou- 
vent, à caufe du froid qui la pourroit glacer , ou à caufe des vilainies qui la ren- 
droient puante. 

Il eft néceflaire , ainfi qu’on l’a dit du colombier, de balayer fouvent la volie- 
re, & de nettoyer les nids qui font dedans, pour en ôter enfuite tout le fumier; 
il y engendreroit de la vermine, & il {ert pour fumer les prés ou la cheneviere. 
Si l’on s’apperçoit qu’il y ait des pigeons qui battent les autres, il faut s’en défaire 
ou les manger; car c’eft une marque que ces pigeons font vieux, & qu’ils ne font 
plus propres à rien. Outre la nourriture qu’on leur jette dehors, fuppofé qu’on 
ne fe {erve point de trémie, il eft bon de tems en tems de leur donner à manger 
dans {a voliere. Il n’eft rien qui apporte plus de profit que ces pigeons : en qua- 
rante jours la femelle conçoit, pond, couve & nourrit fes Fee jeunes pi- 
geons commencent à pondre à fix mois, & donnent des œufs atre où cinq 
fois Pannée , & quelquefois jufqu’à fix, lorfqu’ils {ont bien nourris, 
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à faifan eft un oifeau fauvage , qui refflemble affèz au coq ordinaire; il a [a 
chair fort délicate, le cou vert, le bec long d’un travers de pouce & croc 

ja queue très-longue , & le plumage varié; le: gros, plus beau & 


plus agréable au goût que la fe 
Naturaliftes font mention de deux autres efpéces de faifans (en Latin 


lus ; ) lun eft gros comme un coq d’Inde , & il a la tête noire , le bec 


, le cou long, & les plumes noires & rougeîtres ; l’autre eft } 


an de RE on ne le voit guère que dans le nord fur 


Our juot nous ne parlerons 


tagnes & dans les grands bois ; c pou 


X que "rx avons communément: 


ord que le Faïfandier ou la Faifanc 


ou salle quien a foin ) ’applique à les bien connoître , à les ipprivoifer à 
les bien nourri qu'il foit matineux & exaét à leur donner à ma patient & 
i urs befoins, fur:tout pour la multiplication de ef éce: , quand il 


e à couver. 


bout de les rendre aflez familiers & amoureux pour por 


ss 
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Comme ils waiment ni les autres volailles ni le bruit, on doit, dans un en- 
droit écarté, leur élever une faifanderie fpacieufe , à proportion de ce qu’on 
veut avoir de faifans, ( fix toifes en tout fens en logent beaucoup ; ) les murs 
doivent être de fept à huit pieds de haut, & être bâtis groffiérement fans au- 
cun enduit; on fe contente même de les faire de grandes pailles non battues, 
foutenues par des pieux fichés en terre, traverfés par des perches attachées avec 
des gros ofiers, en forte que les chats, chiens & autres bêtes nuifibles n’y puif- 
{ent entrer : on y laifle feulement une porte d’entrée pour le Faifandier. 

Tout le tour du bas de cette enceinte doit être garni en dedans de petites lo- 
ges, chacune d’un pied & demi en tout fens, féparées Les unes des autres par 
des cloifons, & fermées d’un treillis de fil d’archal, ou de filet de pêcheur, ou 
fimplement de bâtons gros d’un doigt, éloignés d’un pouce & demi. Chaque 
loge doit avoir fes deux augets, l’un pour la mangeaille, & l’autre pour l’eau 
de la faifane qu’on y mettra pour pondre & couver. Les loges doivent être à 
Pabri des injures de Pair par une bonne planche, ou autre couverture, & les 
nids garnis de bonne paille ou de foin, les fenêtres bien fermées, la faifande- 
rie garnie d’auges toujours pleines de mangeaille & d’eau, & dans le milieu 
il doit y avoir une efpéce de voliere en pied ou mue, pour apprivoifer les fai- 
fans ; le tout entretenu bien proprement. 

La faifanderie en vaut mieux quand elle eft dans un bois, environnée de quel- 
ques arbres ; la petite maïfon du Faifandier doit être tout proche, à peu près 
fuivant Le plan d’ici à côté, Voici Pexplication des chiffres qui y font marqués. 


7. Quarre de la Faifanderie. 

2. Mue à Faifans. 

3. Loges à Faifans , tant pour pondre, 
couver, que pour les apprivofer. 

4. Fai/andier qui ouvre une loge où ef 
enfermée une couveufe, pour lui don- 
ner à manger. 


fandeaux qu'une Poule mene. 

6. Logement du Faifandier. 

7. Champ feme en bled farrafin, que les 
Faifans aiment beaucoup. 

8. Bois d'autour de la Faifanderie. 

9. Gens qui cherchent des œufs de four- 
mis pour nourrir les jeunes Fai- 


$- Femme qui donne à manger aux Fai- 


Pour peupler la faifanderie, il faut prendre des jeunes faifans de l’année, 
(ils s’apprivoifent bien mieux que les vieux,) les choifir gros, bien emplumés 8 
bien éveillés. Un mâle faffit pour deux femelles ; en tel nombre qu’on voudra 
les mettre dans la voliere dont on vient de parler, il ne faut point les y laïfler 
manquer de nourriture , & il eft néceffaire de les vifiter fouvent, pour les accou- 
tumer à être moins farouches. 

Quand ils font un peu apprivoifés, la nature les fait agir, quoiqu’ils foient 
bien moins lafcifs que nos cogs & nos poules. La faifäne ne fait qu’une ponte 
par an, mais elle pond jufqu'’à vingt œufs, & c’eft ordinairement au mois de 
Mars. : 

Auffi-tôt qu’on s’apperçoit que les faïfanes veulent pondre, on leur fait leurs 
nids dans les loges, ou dans la voliere même ; mais il ne faut pas permettre 
qu’elles les quittent. 

La ponte faite, il vaut mieux donner les œufs à couver à une poule ordi- 
naire, parce qu’elle eft moins fauvage & plus attachée, & que les faifandeaux 
en font plus familiers : c’eft toujours dans les loges de la faifanderie qu’on met 
les couveufes, poules communes où faifanes, & il ne les en fautaifler fortir 
qu’un moment à l’heure des repas, pour faire un petit tour & fienter. Les faifan- 
deaux font vingt ou vingt-cinq jours à éclore ; dès aw’ils le font, on leur donne 


— 
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pour nou re un certain pain fait de farine d’orge & de froment, qu’on fait 

ire & aw’on leur émie ; on leur donne auffi, jufqu’à 
des œufs de fourmis, des fauterelles, ou des jaunes d’œuf cuits & mêlés avec 
| du chenéevis pilé ; ou bien du cœur de bœuf haché bien menu, de la farine d'orge 
| | détrempée dans de l’eau , des féves moulues, de l’orge mondée, du millet, de la 
| | navette, & de la graine de lin cuite & féchée parmi de la farine d’orge. 


femaines ou deux mois 
? 


Le 


f On les tient fous une cage ou mue dans la faifanderie pendant un mois ou fix 
| femaines : ils n’engraifléroient pas fi bien, & ne s’apprivoiferoient pas fi vite , fi 
on les lâchoit plutôt; encore faut-il, avant de leur donner Peflor, leur arracher 
deux ou trois des plus groffes plumes, pour qu’ils ne s’écartent point. Les faifan- 
deaux élevés dans la faifanderie, fur-tout ceux qui ont été couvés par des pou- 
les, font moins fauvages que les autres. 

Ils font tous fujets à la pépie comme toute autre volaille, fi on ne leur donne 


i 

| (l fouvent de l’eau nette. 

(| Quant à la nourriture des gros faifans , on leur jette dans la faifanderie , du 
froment parmi lequel on mêle quelquefois de Forge & du millet ; ces fortes de 


grains n’y doivent pas manquer : car c’eft Le plus für moyen pour y accoutu- 


| mer les faifans. Ils aiment aufli beaucoup le bled farrafin ; c’eft pourquoi on en 
{| feme dans quelques piéces de terre auprès de la faifanderie, pour qu’ils s’y plai- 
pli fent & s’y fortifient ; c’eft aufli par l’appas de ces champs femés en farrafin , 


qu’on les attire dans les quartiers où on les veut avoir. 

Ïl ne faut point entrer trop fouvent dans la faifanderie ; de peur de Les effa- 
roucher au point qu’ils s’envolent & qu’ils ne reviennent plus. 
| Pour bien engraifler les faifans, on les met dans des épinettes comme les 
| chapons; & là on leur donne pour nourriture, outre Peau qu’il faut changer 
fouvent, de la pâte de farine d’orge ou de féves, & quelquefois de Forge mondée 
mélée de millet : on les retient ainfi enfermés jufqu’à ce qu’ils ayent aflez pris 


“ L né . . . , 
{| graiffe, ce qui dure environ trois femaines. 

| 4 9 , pe £ % rs . , ia ] AT où 
Ji C’eft par les préceptes enfeignés dans ce Chapitre , qu’on voit des faifans 
QI en vie jufques chez les Rôtifleurs & les Vivandiers. Ils demandent du foin & 


de la dépenfe ; mais on s’en dédommage bien, parce que c’eft un mets cher, 
exquis, folide & convenable à toutes fortes de tempéramens & d’âges , même 
| aux convalefcens, aux épileptiques, & à ceux qui font attaqués de convul- 
fl fions. Le faifan eft plus gras en automne qu’en toute autre fai 
{| 
|| 
| 
| 
| 


CHAPITRE X 
| | Des Paons. 


| 
| 

{|| € paon pañle pour le plus beau des oifeaux ; on dit vulgairement qu'il a 
| AR ss , Fe me . dE 
ll La tête d'un ferpent, La queue d’un ange, & La voix du diable. Il n’eft eftimé 


| que pour fa beauté; fa chair eft difficile à digérer, & veut être mortifiée pen- 
dant deux, trois & quatre jours ; elle eft aflez agréable au goût : celle du paon- 

| neau eft recherchée. 

Un Auteur qui écrivoit vers Le milieu du feiziéme fiecle, rapporte comme uné 

| chofe extraordinaire, qu’il avoit vû des troupeaux de paons en Normandie, pro- 

| che de Lizidfix , où on les engraifloit avec le marc des pommes & des poires dont 

| on fait le cidre, pour les revendre aux Poulailliers qui les portoient aux grandes 
villes, mais qu’il y avoit peu de paons dans les autres Provinces de France. 
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En effet, il eft de l’économie de n’en avoir qu’autant que la fortune nous per- 
met ce plailir; car cès oifeaux font goulus , d’un grand entretien, & font du 
dégât fur les toits &r dans les jardins, fur-tout quand on n’a pas quelque paturâge 
à leur donner. Nous ne fommes plus du tems des Romains, qui , au rapport de 
Varron, eftimoient fi fort le paon , tant pour Ja beauté que pour la chair, que 
chaque œuf s’en vendoit communément cinquante fols ; & chaque oifeau vingt- 
cinq livres. Ils Leur donnoient à chacun un boiffeau d’orge par mois. 

Les paons font affez difficiles à élever, jufqu’à ce qu’ils ayent quitté leur mere; 
mais alors ils ont bien foin d'eux-mêmes. Les trois premieres années les plumes 
du paon font toutes fimples , & fes belles couleursne commencent qw’à cet âge: fa 
queue tombe tous les ans à la chûte des feuilles, & ne revient qu’au printems. 

Les mâles vivent jufqu’à vingt-quatre ans , & les femelles un peu moins: elles 
n’ont rien de la beauté des mâles. On donne cinq à fix femelles à chaque mâle. 

On en compte de deux fortes , les privés & les fauvages. Les premiers font à 
préférer, comme plus domeftiques & moins farouches : on ne leur bâtit un toît 
que pour empêcher qu’ils ne fe perdent , ou qu’ils ne dégradent les couvertures; 
car au refte ils aiment tous à fe percher à l'air, fupportent également le froid & 
le chaud , cherchent les lieux aérés & élevés, & deviennent fi familiers , que 
fouvent ils mangent & fe nourriflent parmi la volaille. 

On nourrit les paons de même que la volaille, & on ne diftingue point Pheure 
ni le lieu, s’ils vont paître enfemble. 

Le mâle eft fort lafcifs il caffe les œufs de la femelle qu’il a faillie, quand elle 

reut pondre ou couver, afin de jouir plus fouvent d'elle; & il pourfuit fes propres 
petits commes les autres poulets, tant qu’ils n’ont point de crête. 

Les paonnes ne pondent point avant trois ans: elles font fort fujettes à pondre 

à diflérens endroits , & à égarer leurs œufs, fi on n’a foin de les ramafñler. Leur 
ponte eft de dix œufs, quelquefois de douze, & elles ne la commencent ordinai- 
rement qu’à la fin d'Avril, on au commencement de Mai. Dès qu’elles ont 
pondu leur premier œuf, elles ne ceflent point de pondre de deux jours Pun, 
jufqu’à ce qu’elles ayent achevé. Ainf on doit avoir foin pendant ce tems-là , 
d’épier où elles vont pondre ; il eft pourtant bon de les accoutumer à pondre 
dans l'endroit où elles ont coutume de jucher, & il faut y mettre beaucoup de 
paille pour que les œufs ne fe cafent point; car la paonne ne pond guère accrou- 
pie : on trouve Le plus fouvent fes œufs fous le juchoir , ils lui échappent même 
en dormant. 

On connoît que les mâles font en chaleur , quand ils fe mirent & qu’ils épa- 
nouiflent leur queue; & lorfqu’ils différent à entrer en amour au-delà du tems 
qu’on préfume qu’ils y doivent être, on leur donne à manger des féves rôties {ur 
1a cendre , ou autre nourriture qui Les échauffe. 

Les poules communes couvent aufli les œufs des paonnes fort heureufement ; 
mais la paonne, fi on l’abandonne à elle-même, après qu’elle a pondu, fe cache 
pendant quelques jours, & ne fe montre que quand la faim la prefle. Elle ne 
manque point de venir à certaine heure prendre une ou deux fois le jour de la 
nourriture À l'endroit où l’on a coutume de lui en donner : c’eft pourquoi il faut 
la veiller; & aufh-tôt qu’on l’y verra arriver , on lui donnera le tems de man- 
ger, jufqu’à ce qu’il lui prenne envie de s’en retourner , ce qu’elle fera comme 

en cachette : alors ceux qui la veilleront, la faivront de loin autant que leur vue 
pourra s’étendre. Quand elle vient ainfi prendre {à nourriture, elle part ordi- 
nairement de {on nid en volant & en faifant un cri qui lui eft particulier , comme 
Le glouffement l’eft aux poules communes ; mais quand elle y retourne — fans 
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X par des chemins détournés, qu’elle 
uvre point fon nid. 

Lorfque, par ce moyen, on a découvert l’endroit où elle couve, on a 3 
tout préparés , ou des claies , avec | ieu , & on y fait une 


quels on e: 1viror 
clôture {ufifante pour empêcher qu'aucune bête maligne ne Paille troubler dans 


{on ot IVrAL 
La couvée de 


hange tous les jours , pour qu’of he 


œ 


la paon 1e eft ordinairement de cin. 
on ne fait que la vifiter d de l & de fort loin; at re 
quel qu ’attachée qu’elle pût é à foñ ouv rage, elle l’abandonneroit fan sretour: 
ainfi il faut avoir patience fau” à à la fin. 

Il fautun mois pour éclore fes petits. Dans l'endroit où elle a co ed 
manger, jettez toujot irs de . nourriture à l'heure or 
quitte fes œufs à moitié couvé 

Cependant , fi éela arrivoit , ul ñe faudroit pas s’en étonner 


f 
er, Car la pPaonne 
recommence 


eroit aufli-tôt à pondre ,; & couveroit une leon Lu mais cette 


q œufs ; & tandis qu’elle couv 
de 


ment, cela | la rebute roit ; 8 


ts, 


dinaire 


fe con de couvée ne vaut jamais la premier 2, parc 


empêche que les P aons tardifs ne d 


& fi gr oiquee eux qui font 
é , Ceper lant il eft facile 
ie prendre leur re pas, leur coutume {ortir de leur nid en 


e 
V RE » & de s’élever affez haut pour pañler ja haie , où on ne les tient enfermés 


los. Quoique ces animaux L 


rantir de tout ce q qui leur peut nuire 
out cet embarras , ON 
ques. 


donne les œufs de paonne à COuUver aux 
FI faut qu’elles foient grof 
S fuffifent, 


> afin de fe pouvoir mieux 


œufs fs étrangers Aer Be EE afin qu’e hauffent pren par . . 
ces ‘poules s ne pouvant les remuer d’elles- mêmes, comme elles font leurs p ropres 


œufs, parce que ceux de paonne font 
En donnant ainfi les œufs de paon : nt 
point à couver, pond j ra trois fs à 


nombre des œufs 


œufs de fon efp e; avec des œufs de ur À 
bout de di jours; & y en remettre d’autres 
au bout des vingt jours de fa couvée. 


La p aonne ne fait jamais éclore tous fes petits à la fois : & Pimpat 
P ambition lui fait quitter les œufs qui ne font pas los ; Pour produire 
qui le 


; qui 


éc 
font : c’eft pourquoi, pendant qu’elle fera de 
ira ui enlever les œufs qui ne font pas encore ; & pour en achever la 


couvée, on les portera adroitement fous une poule ou fous une dinde en humeur 
de couver. 


lies pron 


{ 


Au cas qu’on n’ait ni l’une ni l’autre ;, on prendra « >ofera douc 


ces œufs, on les 
ment dans un panier 


rempli de plumes fines ; & après les avoir cou 
ou autre chofe e femblable » on mettra ce panier da 
rément chaud , & dans cet état les 
veiller de tems en tems 


1 


> laine 
un four, qui {era encore modé- 
s petits paons athevent d’éclore : il faudra y 


On ne les donnera à Le ur mere que quelc 


ques jours après leur naiffance, 
Jamais La paonne , après avoir couvé , ne 


retourne coucher dans fon n 
haie , un buiffon près du logis, font les lieux ordinaires où elle pre 
pour la nuit : mais comme elle n° y ef point à couvert des infultes £ 
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foir où elle va gîter; & l’ayant remarqué, on tachera de prendre la mere avec les 
petits, pour les enfermer fous une mue ; ou bien on environnera Pendroit où elle 
gite avec eux , de claies ou de quelqu’autre chofe qui la puiffe mettre hors de 
danger. On prendra ce foin pendant quatre ou cinq jours, que la paonne emploie 
à accoutumer fes petits à jucher fur lès arbres. Pendant ces cinq jours, elle ne 
couche jamais deux fois en un même endroit: ainfi,à mefure qu’elle en change ,on 
doit avoir foin de la fuivre, pour la gârantirelle & {es petits, des bêtes ennemies, 
même du paon, qui ne les aime pas & les blefferoit. 

Ce qui eft admirable dans les meres, c’eft que les premiers jours, connoiffant 
que leurs petits font encore trop foibles pour monter, commeelles , fur lesarbres, 
elles les prennent fur teur dos l’un après l’autre, & les y portent elles-mêmes ; & 
le matin venu, la mere fautant de ce gîte en bas , accoutume fes petits à en faire 
autant pour la füivre. C’eft de cette maniere qu’à mefure que les paonneaux fe 
fortifient, ils s’enhardiflent à monter de branche en branche; & que devenus 
enfin tout-à-fait forts ,ils ne craignent plus de prendre leur volée avec les 
grands. 

Quand les paonneaux font éclos, on peut être deux jours fans feur rien donner; 
& pour premiere nourrituré, on leur donne de la farine d’orge détrempée avec 
du vin, du froment, ou de l’épautre trempé dans l’eau ; il y en a qui font bouillir 
le froment , & le leur donnent, quand il eft refroidi. 

Dans leur premiere jeunefle , , on leur donne du fromage blanc fraîchement 
fait, qu’on mêle avec des poireaux hachés : ils aiment beaucoup les fauterelles , 
mais il faut leur ôter les pieds : on les nourrit ainfi jufqu’à fix mois. 

Lorfqu’une poule a couvé des œufs de paonne, & que les petits en font éclos, 
ils la fuivent volontiers; mais à mefure qu’ils fe fortifient, c’eft-ä-dire , ordinai- 
rement au bout de trente jours , on les met dans une grande cage , ou fous une 
mue , on les porte dans un champ , & on attache auprès d’eux la poule par le 
pied, avec un cordon long d’environ une toife ou deux, afin qu’elle ne s’écarte 
point de fes petits. Une poule peut conduire une vingtaine de paonneaux : on 
peut ne lui en donner que quinze. 

A mefure que les paons-croifent, ils -ont coutume de fe battre : il faut y 
veiller, car Les plus forts blefleroient ou pilleroient les plus foibles. Pour éviter 
cela, on les fépare ; mais il faut prendre garde de ne point mettre les paonneaux 
dans des endroits où d’autres poules conduiront des poulets, car fouvent les meres 
quittent leurs petits, & adoptent les paonneaux. 

Quand les paons font plus grands , on leur donne de l'orge ; pour les bien 
nourrir , il en faut à chacun-un boïffeau par mois, ou vingt livres; on leur 
donne en hiver des féves rôties fur Les charbons: rien ne les rend plus féconds. Le 
froment pur leur eft bon, ils l’aiment mieux que tout autre grain : ils mangent 
aufi des pepins de poires & de pommes, & c’eft de quoi les Normands les 
nourrillent. 

Les paons font fujets à la pituite & aux crudités : on Les traite dans leurs indif- 
poñitions comme les poules. Le tems où ils courent plus de rifque, c’eft quand leur 
crête commencent à poufler , comme les dents aux petits enfans. 

J'ai déja dit que les paonnes pondent jufqu’à dix œufs, & n’en couvent que 
cinq : on mangera les cinq reftans , ou on Les fera couver par une dinde , qui en 
embraffera jufqu’à douze, ou par une poule commune, à qui on n’en donnera que 
cinq : ils réufliront également bien fous ces deux fortes de poules, 

Nous avons en France peu de paons blancs : ils font communs dans les pays 
froids, vers le Nord. On tient que pour les avoir de cette couleur , il n’y a qu’à 
les mettre dans un lieu où ils ne voyent que du blanc pendant le tems qu'ils 
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parient; qu’ils p dent, qu’ils couvent, & qu’ils font éclore leurs petits, en leur 
étendant des linges blancs deflus , deflous , & de tous les côtés. 


n faifoit autrefois grand cas de la chair de paon; mais elle eft dure, fibreufe, 
d’un mauvais fuc. Elle fe garde très-long-tems , & eft prefqu’incorruptible , 
parce qu’elle eft froide & féche de fa nature, ce qui eft oppoifé aux deux principes 
de corruption , la chaleur & l’humidité ; & elle eft fort compaéte & ferrée , en 
forte que l'air ne peut ni la pénétrer par fon humidité, ni en divifer les parties par 
{on élafticité. 

Comme les paons ne font eftimés que pour leur beauté, & non pas pour la 
bonté de leur chair , au lieu de les plumer pour Les fervir ; comme on fait les 
autres oifeaux, on les écorche proprement, en forte que toutes les plumes reftent 
à la peau ; on leur coupe les pieds, on leur enveloppe la tête avec un linge blanc; 
en cet état , on les met à la broche, & pendant qu’ils cuifent, on arrofe fouvent 
ce linge d’eau fraiche , pour conferver la tête dans fon état naturel : après qu’ils 
font cuits, avant que de les fervir, on les couvre de leur peau où les plumes 
tiennent, & on leur ajoute les pieds; afin que fervis furtable, ils paroiffent vivans. 

On ne fert que les paonneaux : on ne mange guère qu’en pâte les paons au- 
deflus d’un an. 

Il y a un grand nombre d’oifeaux naturellement fauvages , comme perdrix , 
cailles, tourterelles, merles, grives ou tourdes, grues, &c. qu’on apprivoife, 
qu’on engraifle ou qu’on garde par goût. Il en fera parlé dans la quatriéme Partie 
de cet ouvrage : ayez-y recours. Quoiqu'il y ait moins de néceflité & de profit 
évident, que de plaifir & d'honneur à avoir la plupart de ces oifeaux , cependant ils 
font toujours ou profit ou plaifir ; fouvent l’un & l’autre, & s'ils n’enrichiflent 
pas , du moins ils ornent notre maifon de campagne. 
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L'iMRE TROISIÈME 
Des Chevaux & Bêtes de Somme. 
EE 
CHAPITRE PREMIER. 

Des Chevaux. 


PEA, 


TRS 


C ommeE il y a bien des chofes à dire fur le cheval , qui eft le plus néceffaire , 
le plus lucratif, le plus noble, en un mot, le roi de tous les animaux domef- 
tiques, ce Chapitre fera divifé en trois articles ; le premier apprendra à fe 
connoître en chevaux; le fecond parlera de la nourriture & des foins qu'ils 
demandent ; & le troifiéme fera pour leurs maladies & les remédes. Nous 
traiterons dans Le Chapitre fuivant de la multiplication des chevaux , en parlant 


du haras. 


Onen juge, 
Ja maniere dont ils font plante 
par leur ganache , par les incommodités 
leur poil & enfin par leur âge. 


s.2°. Par 


auts & les lignes qu’ils ont, par 


Connoiffence de La la conformation de fes 


I! faut d’abord les examiner 
yeux, la bouche, l’encolur 
ou les flancs & fa croupe , fi 

Comme bien des gens ne 


& particuliérement [es 
c’eft un cheval de trait ; 


rentes parties du cheval, 


& encore moins les noms qu que voici ceux de fes partie 


S exte- 
rieures toutes de fuite , avec RTS ication de les moins familiers : il faut 
les entendre pour concevoir c« 1 à dire. 

La tête comprend les oreilles , le front, les yeux, les Larmiers (ce font 
les temples & les parties d’à côté des yeux ou un peu au-defi 155 les Salieres 
(c’eft le creux au-deflus des fourcil Is); la Ganache (c’eft la partie de lamachoire 
qui touche le gofier ou l’encolure) ; le nez, les n: afeaux » la bouche, les dents, 
tant de lait que machelieres , pince >s, dents m uitoyennes & crochets , (nous expli- 
querons ces termes en parlant de l’âge dés chevaux ) : les Barres (parties exté- 
rieures de la bouche, qui font une € elpéce de gencive fans aucune dent); & la 


Barbe (c° et la partie extérieure de la bouche , où eft l'appui de la gourmette j 


1i de 

& où elle fe repofe quand on tire la bride pour ramener Le cheval en fa belle 
pof ture ) ?: 

L’encoulu e ou l’encolure, (c’eft Ja sens du cou terminée ou Le 

par a haut du crin & par le deflous du 1 gof ier ); e Garrot , (c’eft = 

commence où finit Le crin & affemble les sn éau s par le haut ); 


s reins , Les côtés, le ventre, le flan 


c , les hanches & I 
de devant , où font compris l'épaule , le Bras, (qui pr 
e aule jufqu’au genou); le Genou, (« qui eft la jointure qui af 


1S & le canon); le coude, l'arc , (veine à la quelle on fa 
e cheval); Le Canon, ( c’eft l’efpace de la jambe , qui ef entre le ge 
econde jointe près du pied); le Bouler, ce ’eft cette feco. de joint 
le Parturon, «que eft la partie du bas de la jan nbe » qui eftentre le boulet & 
couronne); la Couror ù commence le pied, & qui eft immédiatement au- 
deflus du Ge) : ; Sabot, e ’eft toute la corne du pied, ) & elle renferme epe 

pied, la fourchette & la fo e, qui eft une efpéce de femelle de corne, mt us 
du pied ; la pince les quartiers & Le talon font le devant, les côtés & le derriere 
du ES du cheval. 


. Son train de derriere comprend : res & les os 


rès de pied 
l 


es hanches , le graffet, 
So dit le gros mufcle, les a ifles , le jarret, le pli du jarret, l'Eparvin , 
PORN Er LR TE I 

c’eft-à-dire, le dedans du jarret, à l'endroit où la jamb e fe joint, & où vient la 
maladie qu’on appelle auit éparvin ; le Jardon, qui eft un autre end qui 
porte de même le nom de Ja re qui a coutume d’ y v enir ; le boulet, &c. 
comme aux. jambes de devant ; les tefticules , Le fourreau 
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Après avoir ainfi nommé & expliqué Les parties apparentes du cheval, il s’agit 
maintenant de juger par elles s’il eft bon ou non. 

Les Curieux, fur-tout les Allemands , font une comparaifon anatomique du 
cheval avec quelques parties de la femme & de différens animaux ; & cette com- 
paraifon fait la defcription d’un cheval parfait. On dit donc qu’un cheval, pour 
être bon, doit avoir trois parties de la femme, la poitrine large , {a croupe rem- 
plie, & les crins longs ; trois du lion, le maintien, la hardieffe & {a fureur ; trois 
du bœuf, l'œil, la narine & la jointure ; trois du mouton, le nez, la douceur & 
la patience ; trois du mulet, la force, la conftance au travail & le pied ; trois du 
cerf, la tête, la jambe & le poil court ; trois du loup, la gorge, le cou & l’ouies 
trois du renard, l'oreille, la queue & {le trot; trois du ferpent , la mémoire, la 
vue , le contournement ; & trois du liévre ou du chat, la courfe , Le pas & la 
foupleñe. 

Venons à quelque chofe de plus pratiquable & de plus sûr ; pour cela, il eff 
nécefaire de parcourir & d’examiner Le cheval en détail, afin d’en bien juger. 

1°. Il faut qu’un bon cheval de trait, (j’entens par-là tous chevaux de charrette 
&c de labour, même tous chevaux communs, tels qu’on Les emploie en campagne 
à la felle, & quelquefois au carroffe ) ; il faut donc qu’un bon cheval commun ait 
la tête groffe d’oflemens, & déchargée de chair : car les têtes les plus charnues font 
les plus fujettes aux maux d’yeux; les orezlles petites, étroites & hardies: ce qui 
{e reconnoît lorfqu’en le faifant marcher ou galoper, il Les tient en avant , fans les 
remuer , du moins de haut en bas ; & Les na/eaux bien fendus & bien ouverts, 
pour mieux refpirer. ; 

Le cheval fin doit avoir de plusla tête menue & étroite, & les oreilles minces 
& placées au plus haut de la tête. 

Les chevaux qui ont le frons enfoncé environ depuis les yeux jufqu’en bas, 
où porte la muferole de la bride, font ordinairement bons pour le travail ; à la 
différence de cèux de monture, qui doivent avoir le front égal , médiocrement 
large & étroit du devant. 

La plupart des connoiffeurs tiennent que c’eft un défaut quand Le cheval, qui 
w’eft ni blanc ni gris, n’a point une étoile au front. 

2°. Unboncheval doit avoir les yeux clairs, vifs & pleins de feu , médiocrement 
gris & à fleur de tête, la prunelle grande, les falieres élevées , & jamais creufes 
ou enfoncées ; car ce feroit une marque qu’il eft vieux , ou engendré d’un vieil 
étalon ; & s’il regarde effrontément , c’eft encore un bon figne. Il ne faut pour- 
tant pas rejetter abfolument un cheval commun , parce qu’il aura les yeux gro 
ou enfoncés , ou les fourcils élevés , ce qui eft une marque de malignité; carces 
fortes de chevaux travaillent ordinairement beaucoup. 

3°. Il eft effentiel à un cheval , pour être bon, d’avoir la Bouche médiocrement 
fendue , le palet décharné, les lévres menues, & Les barres tranchantes & déchar- 
nées. La bouche fraîche & pleine d’écume eft une marque que le cheval eft d’un 
bon tempérament, qu’il eft moins fujet à s’échauffer qu’un autre, & qu’il mange 
plus vite & de meilleur appétit; au lieu que les chevaux qui ont la bouche féche 
font plus dégoûtés, & font prefqu’une demi-heure avant que de manger, quand 
ils font arrivés à l'écurie. Ce n’eft pas que la bouche foit la chofe à laquelle il 
faille Le plus regarder pour un cheval de trait ; car fouvent, quoiqu’il l'ait dure, 
il den tire que mieux ; mais un cheval fin doit l'avoir bonne, fraîche & écumante: 
l'appui égal , ferme & léger, & l'arrêt aifé & ferme. 

4°. Quant à l’encolure, un cheval de charroi n’en vaut pas moins pour lavoir 
un peu épaifle & charnue, & fouvent il rend plus de profit quand il Pa peu haute, 
ou même penchante, Au contraire, un cheval de felle ou de manége doit avoir 


te 
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l’encolure déchargée de chair , & levée de facon qu’en {ortant du pgarôt , elle 


monte droit en haut, & aille en diminuant , & un peu en courbant juf qu’à la tête, 


faifant à-peu-près le cou de cigne : elle 
c’eft-à-dire, très-décharnée près de la criniere, fans être ni trop molle , nitr 
tournée. Outre la grace que l’encolure donne à un cheval , elle marque qu’il 
léger ou péfant , {elon qu’elle eft bien ou mal faite. À légard des jumens, c’ef 
une bonne marque d’avoir l’encolure un peu épaifle & charnue , parce qu’elles 
l'ont prefque toujours trop affilée 

. Le poitrail doit être large & ouvert, même dans un cheval de 
eft pas plus lourd, & en tire mieux. 

Ses épaules doivent être gr offes, pour qu ’il tire plus facilement , & que le har 
nois Le bleffe moins; ce n’eft pas un grand mal d’être un peu pefant, il n’en ef 
que plus attaché à àlate rre : au lieu qu’un cheval de felle doit avoir les épaules 
s, & fort mouvantes, fans quoi il n’auroit ni grace 
le & lourd , fe lafferoit bien vite , & broncheroit 


re no re| * » & 7 ŸS : sf 
tre lo igue , relevée & /ranchantre y 


médiocres, plates, décharn 
ni fouplefle, eroit défe 
{ouvent. 

C’eft un défaut d’avoir les res: 
c’eft-à-dire un peu élevés aux deu: 
être amples & rondes , pour que 
flanc. 

Les chevaux de monture doivent avoir peu de ventre; ceux « harnoïs peuvent 
| ne foit point ävallé, & qu’il ne fafle point le ventre 


tout bon cheval doit les avoir doubles , 
côtés de l’épine du dos ; & les côres doivent 
: cheval ait plus de boyaux, & un meilleur 


l'avoir grand, pourvu qu’ 
de vache 

Il faut qu’un bon cheva 
pos a ’être point fujet à 
lorfqu’il a les côte 
de la hanche. 


ft poffible 


t poffible, 
le 


2) plei 1s & moins large >S qu il e 
le travail. Un cheval manque de flanc 


[a derniere côte eft fort éloignée de l’os 


point de flanc, & peu de chair fur les côtes, il ne 
beaucoup de e. D'un autre côté, il eft difgracieux 


eyal de monture : cela lui fait un ventre : de vache 


qui vient quelquefois de ce que Le cheval a trop mangé de foin, & peu d'avoine 
l'out cheval qui a le flanc trop avallé , eft défectueux & fujet à être pouffif. Si 
le cheval eft vieux, & i > en refpirant , c’eft la marque d’un flanc 
altéré , ou du moins cela ma L'échai 1, qui a été malade, ou qui le 
fera bientôt. On connoît ar Jun cheval, s’ile {tpoufif oucourbattu, 
comme nous le dirons en parle ces maladies. Il ÿa des c 
d’haleine, & qui {ouflent en travaillant, ce qui eft défagréab ne ; ce n’eft pourte 
pas tout-à-fait une altération dans Les flancs, mais cel un défaut qui diminu 
de leur prix : il faut donc les éprouver en les faifant marcher, & en attelant les 
chevaux de carrofle avant de les acheter. 

On eftime un cheval qui a la croupe lars 
coupée : autrement, c’eft une difformité que 
peine : on appelle la croupe avallée & coupée, quand elle elt ronde jufqu’au haut 
de la queue , & que le long de cette queue , on voit un canal qui la fépare en 
deux. 

6°. Les jambes font les parties le plus à examiner dans un cheval. Celles 
devant doivent être plutôt plates & larges que ron ndes: parce que les jambes rondes 
font bientôt ruinées, de même que celles qui ont le nerf menu , & les chevaux 
qui ont de telles jambes, font fujets à Erotic er. Les jamb es doivent être aufli 
médiocrement ouvertes, afin que le cheval ne s’entrecoupe point ; & comme elles 
fatiguent beaucoup, il faut choifir ce ux qui le °s ont nt erveufe s, & qui n’ont point 
les pâturons trop longs, car ils font prefque toujours foibles, Tous chev aux Jerrés 
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du derriere; c’eft-à-dire , dont les cuiffes font féches & peu charnues ; travaillent 
peu, parce qu’ils ont le train de derriere foible : c’eft pourquoi on doit avoir foin 
d’obferver que Les cuifles foient longues & charnues, & que tout le mufcle qui 
paroît en dehors de la cuifle, foit auf charnu, gros & bien épais; autrement c’eft 
un défaut. Les jambes de derriere doivent tomber à plomb quand le cheval :eft 
arrêté ; finon il y a de [a foibleffe dans Les reins ou dans les jarrets : il ne faut 
pourtant pas s'arrêter fi fort aux jambes de derriere, qu’à celles de devant, 
qui fatiguent bien plus , & qui manquent aufli plus vite. 


Marques d'un bon ou d'un mauvais cheval , par La maniere dont il Je plante, par 
Jon allure ; fon appétit } fes Jeux, fa ganache & par les incommodités , 
les défauts & Les Jignes qu'il a. 


Pour n’être point trompé en achat de chevaux , fur-tout pour ceux de felle, 
outre les remarques ci-deflus, il faut encore en connoître la pofture & l'allure. 

1°. On remarquera d’abord:s’il eft bien planté fur fes jambes, quandileft arrêté. 
J1 doit naturellement être plus large en haut qu’en bas par Îe devant ; quant au 
derriere , ilne faut pas que les jambes foient ferrées , mais elles doivent tomber 
à plomb du jarret au boulet. Si elles avancent fous le ventre, c’eft un défaut & 
une très-mauvaife pofture. À l'égard de celles qui font reculées en:arriere , elles 
plantent aflez bien le cheval. C’eft aufi une mauvaife fituation, quand le boulet 
paroît comme déboité en dehors ou en dedans , ou quand le cheval ne pofeles 
pieds que fur les pinces. Un cheval eft encore mal fur fes membres, quand il a 
les jambes également écartées en bas commé en haut, les genoux ferrés , les pieds 
tournés en dedans ou en dehors. La pince de derriere doit être pofée droit en 
avant, & non en dehors ni en dedans. On appelle un cheval crochu , quand il a 
les jarrets ferrés ; & brafficourr; celui qui a naturellement les jambes courbées en 
arc : ce qui eft différent du cheval arqué, qui les a courbées par la force du travail. 
Un cheval eft brillant, lorfqu’il a l'apparence belle, f’encolure relevée, un beau 
mouvement , & qu’il mâche fon mors de bonne grace. 

2°. On le fait marcher pour voir s’il n’eft point boiteux ; on le fait aller au 
pas, pour confidérer s’il marche bien , & fi fes jambes font l’action qu’elles 
doivent faire : par exemple, fi elles ne fe croifent pas en marchant ; cette allure 
eft dangereufe pour le cheval & l’homme qui le monte ; parce que le cheval 
eft fujet à fe heurter & à tomber. 

Un cheval , pour bien marcher, doit avoir le hauffer & Le lever.de la jambe bon, 
le foutien & l'appui de même. Il faut aufli prendre garde s’il va le pas légérement, 
promptement & commodément. 

Ceux qui levent le plus haut la jambe , & qui la foutiennent plus long-tems 
en l'air, ne font pas ceux qui vont mieux le pas , ni qui cheminent le plus. Un 
cheval va commodément quand ileft uni, c’eft-à-dire , quand le train de devant 
& celui de derriere ne font qu’un même mouvement en marchant : il inarche 
sûrement lorfaw’il leve la jambe médiocrement haut, & qu’il la plie aflez pour 
ne point être fujet à broncher ; & enfin on remarque que Le pas d’un cheval eft 
léger, quand il ne pefe point à la main. à 

Au farplus, voyez ce que nous dirons ci-après à l’article des allures du cheval, 
& des tromperies des Marchands de chevaux. ss 

3°. Les chevaux font fujets à avoir des défauts aux pieds ; c’eft pourquoi il 
faut Les examiner de près en les achetant. 

La châtaigne eft de cenombre ; c’eft une efpéce d’excroiffance de corne dure, 
féche & fans poil, qui reffemble à une châtaigne: plus elle eft petite, moins elle 
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eft à confidérer. Il vient aufli des ergots aux boulets, tant de devant que de 
derriere. Bien des chevaux font encore fujets aux peignes : nous expliquerons ce 
que c'eft dans l’article des maladies. On peut pañler légérement fur ces trois 
défauts, quand il s’agit d’un cheval commun ; mais il ne les faut point pañler dans 
un chéval de prix. 

On examinera de plus près s’il n’a point de forme , c’eft-à-dire, s’il n’a point 
de turkeur fur le paturon : car il eft à craindre qu’il n’en demeure eftropié. 

I! doit avoir le pied bon, ce qu’on connoît quand le fabot eft rond, fur-tout 
vers le talon ; les pieds longs ne font point eftimés: la corne doit être douce , 
liante, haute, unie & brune fans aucun cercle, fi cela fe peut , parce que les 
cercles marquent un pied altéré ; ils font boiter Le cheval lorfqu’ils environnent 
le pied, & qu’ils font plus hauts que le refte de la corne. Ce défaut frappe aflez, 
car il paroît comme fi on avoit mis exprès un cercle de corne pour lier le pied. 

H faut fe méfier des pieds gras. On appelle ainfi ceux dont Le fabot eft plus gros 
qu’à l'ordinaire, & qu’un cheval de la taille dont il eft, ne doit l'avoir. 

L'avallure aux pieds eft encore à examiner. On connoît ce défaut à la 
nouvelle ; qui eft raboteufe & difforme , plus groffe & plus molle que le refte 
du pied : ce qui arrive lorfque le cheval a fait quartier neuf. 

Lorfqu’en achetant un cheval on a fait un attentif examen de tous ces défauts, 
on leve le pied du cheval, pour voir s’il a le talon haut , large , ouvert & ample, 
& fi la fourchette eft large à proportion du pied, ce qui eft une bonne marque ; 
au lieu que c’eft un défaut lorfqu’elle eft trop petite & trop féche. La plupart des 
chevaux qui ont le talon bas, ont la fourchette grafle, & ils ne peuvent marcher 
fans qu’elle touche à terre , ce qui les fait fouvent boiter. La Fourcherte eft une 
eorne tendre & molle, qui eft placée dans le creux du pied, & qui fe partage en 
deux branches vers le talon en forme de fourche. 

Le pied du cheval doit avoir la fole ferme ; & pour être bon, il faut qu’il 
Loit creux & éloigné du fer. Les pieds foibles , c’elt-à-dire, ceux qui n’ont pas de 
talon ni d’épaifleur, font dangereux ; ils s’échauffent fur le derriere, ce qui les 
rend douloureux & les fait boiter. 

Él eft éncore bon d’examiner le pied de derriere du cheval, pour voir fi l’ongle 
ne s’y fend point depuis le poil jufqu’au fer, au milieu du fabot & de la pince: 
ce défaut arrive rarement , mais il eft fort incommode , & fait boiter Le cheval. 
Les mulets y font plus fujets que les chevaux. 

C’eft encore un grand défaut pour un cheval, que d’avoir Les pieds trop gros, 
trop grands ou trop petits : les premiers font toujours pefans , fort fujets à fe 
déferrer, & rendent peu de fervice. Les pieds fujets aux crapaudines, font encore 
À rejetter , ainf que les pieds fourbus, qui font ferrés vers le milieu du fabot au- 
deflous de la pince. 

La Corne noîre bien unie & liffée , marque un bon tempérament & une allure 
sûre , à moins que le cheval ne la néglige quand on le laifle fe fier trop fur la 
bonté de fon fabot. La corne blanche , cerclée & raboteufe, dénote le con- 
traire. Celle qui eft rayée de noir & de blanc, tient le milieu entre la noire & la 
blanche. 

Il eft bon quand on achete un cheval , de lui lever la queue , pour voir fi elle 
eft ferme ; c’eft une marque qu’il eft vigoureux. Les cuifles d’un cheval doivent 
être raifonnablement éloignées Rune de l'autre ; c’eft un défaut de les avoir 
trop ferrées : fi ces parties font maigres & décharnées lorfqu’un cheval eft gras, 
c’eft auffi un défaut qui eft très-confidérable. 

On jette enfuite la vue fur les jarrers : s’il les porte en dehors , c’eft une 
marque de foibleffe. Si le pli eft enflé, cela ne vaut rien, parce qu'il y a 
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quelquefois une crevafle , dont la fuite eft périlleufe lorfqu’on n’y apporte point 
dereméde. Sileftatteint des Capelers ou des Z/figons , c’eftun défautconfidérable. 
La Courbe Veft encore plus , parce qu’elle rend fouvent Le cheval boiteux. 

La l’ariffe eft une infirmité qui rend le jarret difforme, comme font les 
Eparvins , qui font fi douloureux & fi dangereux , qu’ils font perdre le boyau au 
cheval. Le Jardon eft encore plus à craindre que l’éparvin. 

Les gros chevaux de tirage font fujets aux /Arrêres , qui leur viennent le long 
du nerf des jambes, [orfqu’ils Les ont chargées de chair, de poil & de mauvaifes 
humeurs : ce font des calus qui viennent fur-tout aux jambes de derriere, 
plus bas que le jarret. On les appelle encore queues-de-rar ; mais ce défaut 
n'empêche pas qu’on ne Les achete : il doit feulement faire diminuer leur prix 
de beaucoup. 

Les jambes de derriere des chevaux font encore fujettes aux Poireaux s il 
leur en naît aufli au boulet & au paturon ; ils font aifés à remarquer , de même 
que les Fï1s qui croiflent à côté de la fourchette , & quelquefois fous la {ole ; 
tous cesmaux font dangereux, c’eft pourquoi il ne faut point acheter Les chevaux 
qui en font atteints, 

Il leur vient quelquefois des Mules rraverfieres aux jambes ; mais ce n’eft pas 
une affaire, pourvu qu’elles ne foient pas gorgées ni enflées. 

Les jambes de derriere font aufi fujettes aux Mauvaifes-eaux : ce mal n’eft 

* rien dans fon commencement ; mais fi on le néglige, il en vient d’autres plus 
confidérables. 

On ne doit point acheter de chevaux qui ont les jambes gorgées, à moins que 
le prix n’en foit modique ; mais on peut acheter fans rifque un cheval qui 
auroit des eaux dans le paturon, pourvu que Îe jarret fût {ec & le pli de même. 

Comme les maux de jambes ruinent les chevaux en peu de tems, il faut choifir 
ceux qui y font Le moins fujets ; & pour cela on doit les prendre, fur-tout pour 
le harnois, avec peu de poil & les jambes féches. 

On examine encore fi les Boulets ne font point enflés ou couronnés, s’il n’y 
a point de Mollertes , fi le cheval étant arrêté, porte fon boulet de côté, & fe 
déboite comme s’il avoit une entorfe, ou s’il le porte en’ avant ou bas, ce qui 
rend la jambe difforme. Il faut encore remarquer fi la mollette tient du nerf; 
c’eft un défaut confidérable dans un cheval. 

Les queues dégarnies de poil, ou queues-de-rat , ne font pas eftimées , & elles 
diminuent beaucoup le prix du cheval. Celles qui font placées trop bas, font fou- 
vent des marques de foibleffe de reins; & celles qui le font trop haut, rendent 
la croupe pointue. Pour qu’une queue foit belle , il faut qu’elle tombe en rond 
au fortir de la croupe, & non d’à plomb. Cela s’appelle porter La queue en trompe. 

On doit lever Les pieds de derriere des chevaux qu’on achete, pour voirs’ilsne 
font pas Rampins : on appelle ainfi ceux qui ne marchent que fur la pince des 
pieds de derriere, fans appuyer le talon ; c’eft pour cette raifon qu’ils ont le fer 
ufé fous la pince. Il faut avoir les mêmes attentions aux jambes de devant pour 
les maux qui les regardent. 

On connoît au pas ou au trot, & rarement au galop, fi un cheval boite. 

On dit en terme de manége , qu’un cheval a le Pie-comble, lorfqw’il a la fole 
arrondie par-defous ; en forte qu’elle eft plus haute que la corne. 

On ne doit point faire cas d’un cheval rétif; il ne vaut rien pour monter ni 
pour tirer: cependant un cheval qui craint le fouet, & auquel la moindre appa- 
rence du coup fait peur, eft à eflimer ; ce qui {e remarque pour peu qu’en ferrant 
les cuifles quand on eft deflus, il s’alarme & tremble fans s’emporter. 

4°. On doit encore prendre garde fi Les chevaux qu’on veut ss , mangent 
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On doit fe méfier des petits yeux enfoncés ou noirs, à moins qu’ils ne foient 
1 fque que les autres. 

Les connoifieurs 8, vifs, luifans, étincellans , & dans 

une ai y rament, de quelque couleur que 
{oit la bête, jaune, noire ou rouge, & que ces chevaux font toujours de bonne 
volonté & dociles ; qu’au contraire, ceux qui ont les yeux enfoncés, vilains & 
lugubres , font pareffeux , mous au travail, & rétifs : ils font pour l’ordinaire 
engendrés de vieux étalons. Les yeux troubles & de travers marquent un cheval 
malicieux. Les //erons , c’eft-à-dire, ceux qui ont ou la prunelle environnée 
d’un cercle blanc, ou les yeux de façons différentes, pañlent auf pour être 
quinteux. 
: 6°. Après avoir confidéré les yeux du cheval, il faut encore lui manier la 
ganache , pour fentir fi elle eft affez ouverte , & vuidée depuis le haut jufqu’au, 
menton; car s’il y a quelque glande qui ne foit point arrêtée , c’eft figne que le 
cheval n’a pas encore jetté fa gourme , ou qu’il Pa jettée imparfaitement s’il eft 
déja vieux. Dans le premier cas , la glande ne doit point faire peur, car il faut 
toujours qu’un poulain jette fa gourme tôt ou tard : dans l’autre cas, il y faut 
regarder de plus près ; mais f cette glande eft attachées, il ne faut pas fonger à 
acheter le cheval , parce que c’eft toujours un figne de morve. 

7°. Pour qu’on puifle encore juger plus aifément d’un cheval , la nature y fait 
naître certaines marques qu’il eftbon de connoître, afin de ne s’y point tromper. 
Ilyales Æpis, les Balganes , les Travars , les Etoiles ou Pelortes. 

On appelle Epi où Mollerre , un petit toupet de poil frifé , entrelacé ou 
hériflé, qui imite l’épi de bled: il vient ordinairement au front, & c’eft un retour 
de poil, qui eft comme le centre d’où les autres poils : mmencent. 

On tire un bon préfage des épis, lorfqu’ils naïffent en des endroits où Je cheval 
ne peut pas les voir; & quand il y en a plufieurs fur un cheval , il n’en eft que 
plus eftimé. Au contraire , on les tient de mauvais augure, lorfqu’ils font dans 
des endroits où le cheval peut les voir en pliant le cou. 

Ceux qui naiflent aux parties fupérieures des chevaux, font aufli de mauvaifes 
marques , de même que ceux qui font mêlés de couleurs différentes, comme blanc 
8 alzan , ou bay & auber. Les chevaux qui ont de ces épis, font capricieux & 
mous au travail. 

Les épis fur les paturons & fur les jointures font plus eftimés lorfqw’ils font 
petits, que quand ils s’étendent beaucoup. On fait aufli plus de cas de ceux qui 
paroiflent aux jarrêts de derriere, que lorfqu’ils viennent à ceux de devant : il 
faut encore que les marques des derniers foient plus grandes que celles des épis 
de derriere. 

Les Balzanes font les marques blanches que les chevaux noirs, bays, & 
d’autres couleurs brunes, ont aux pieds, ordinairement depuis le boulet jufqu’au 
fabot. 

Les balzanes marquent de bonnes ou de mauvaifes qualités , fuivant les pieds 
où elles fe trouvent, ou fuivant qu’elles montent plus ou moins haut. 

En général, Les balzanes bafles & herminées font excellentes : au contraire , 
celles qui font trop hautes, font mauvaifes ; & alors les hermines qu’elles ont, ne 
fervent qu’à les rendre pires. 

Les balzanes aux pieds de derriere font bonnes : celles du feul pied du 
montoir valent encore mieux: celles des trois pieds font les meilleures ; & 
l'Efpagnol dit, Cheval de trois, Cheval de Rois. 

Le Travar Le dit d’un cheval qui a deux Balzanes du même. côté; & Trenf- 
sravat ou Trayeflas , c’eft quand les balzanes font aux deux pieds qui fe regardent 
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eftimé bon cheval. Quelques- uns prétendent qu’il n’eft pas parfaitement balzan, à 


à 


moins qu’il nait l’étoile au front. C’eft une mauvaife marque pourun cheval, ; que 


Les balzanes des deux mains, quoiqu’il ait un des pieds blancs 


lieu qu’on tire 


un bon préfage d’un cheval, lorfqu’il a la pelotte au front, & le pied du montoir 


de derriere blanc. 


Les chevaux qui font alzans bruns, & qui ont des balzanes aux pieds, ne 
font point bons chevaux ; pour être eftimés , ils doivent avoir quelques poils 


blancs à la tête, ou lavoir mouchetée, avec létoile au front. Plus 


balzanes font mouchetées de noir, meilleures elles font : on fait encore cas des 


balzanes herminées. 


Noms & qualités des Chevaux , par ordre alphabétique. 


La couleur du poil des chevaux fert encore, felon certaines perfonnes , à 
juger de ce qu’ils valent; mais, à dire le vrai , leurs bontés ne confiftent que 
dans leur vigueur & Leurs autres qualités intérieures, & non pas dans la couleur 
de leur poil, qui n’eft qu’un badinage de la nature. Voici la lifte des poils les 


plus ordinaires, 


ÆAlzan, eft un cheval dont le poil 
eft rouffâtre , & le crin de la même 
couleur , ou bien blanc ou noir. Il y a 
différens aZzans , {elon que la couleur 
eft plus ou moins claire. L’alzan or- 
dinaire n’eft ni brun ni clair, & c’eft 
celui qu’on appelle z/zan tout court : 
les chevaux de ce poil font fort efti- 
més , & le proverbe Efpagnol dit que 
Palzaneft plutôt mort que laflé. Quand 
il a les extrémités lavées, c’eft une 
marque de foiblefe. 

ÆAlzan-bay , tirant fur Le roux, eft 
comme le rouffleau aux hommes : les 
chevaux de ce poil font bons, fur-tout 
lorfqu’ils ont la queue , le crin & les 
jambes noirs : ils font fort fujets à être 
bilieux , & ont par conféquent beau- 
coup de feu. 

Alan-poil-de-Vache, avec les crins 
de la même couleur , eft moins bilieux 
que Palzan - bay : : il a des marques 
blanches qui viennent du flegme .qui 
le domine; ce qui tempere de beaucoup 
fon ardeur ,; & le rend bon. 

ÆAlzan- clair, a les crins blancs, & 

’eft pas bon, à caufe du trop de flegme 
4 le rend mou. 


Alan - brûle, :eft fort beau; les 


extrémités & les crins du cheval 
alzan - brûlé font toujours noirs : c’eft 
le poil le plus eftimé d’entre les 
alzans. 

ÆAlzan-obfcur , eft mélancolique & 
docile. 

ÆAuber , approche de Ia fleur de pé- 
cher: c’eft un poil blanc , femé par-tout 
le corps d’alzan ou de bay : il eft aflez 
agréable à voir, mais peu eftimé dans 
les manéges : Le cheval aubert eft fujet 
à perdre la vue. 

La À couleur fort ordinaire , que le 
peuple appelle rouge , & qui approche 
de la châtaigne , plus ou moins claire 
ou obfcure ; car il y en a de diverfes 
{ortes , qui font toutes eftimées. Les 
chevaux bays ont ordinairement le crin 
noir. 

Bay clair , eftle moins bon, à caufe 
du flegme qui le domine, 

Bay-dore ou Bay-doux , ale fond du 
poil d’un jaune vif; il eft meilleur que 
le précédent , à caufe qu’il y a plus de 
bile qui anime ce cheval. 

Bay-brun , prefque noir, dénote que 
ce cheval eft bilieux , & qu’il a du feu ; 
il marque ordinairement au bout du nez 
& au flanc, 
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Bay-miroité on à mzroir, eft un bay- 
clair qui a quelques marques d’un bay 
plus obfcur. 

Blanc , cheval pareffleux. 

Etourneau , approche du gris-brun, 
ou du noir, à la réferve de certains 
poils blancs qui font fréquens , & qui 
l’empêéchent d’être tout-à-fait noir ; il 
refflemble à l’étourneau : les chevaux 
de ce poil font aflez bons. 

Fleur-de-pècher, voyez Auber : c’eft 
le même. 

Gris-tifonnéou charbonne',eftun poil 
marqueté de noir çà & là, à grandes 
marques : les chevaux de ce poil font 
ordinairement fort agiles & difpos. 

Gris-pommele , a {ur le corps des 
marques plus ou moins grifes : ce poil 
eft très-commun, & il ne vaut pas le 
tifonné. 

Gris-argente, eftun gris vif & beau : 
les chevaux fous ce poil ne font pas 
trop vifs, à caufe du flegme & de a 
pituite dont ils font dominés. 

Gris-tourdille, eft un gris-pommelé. 

Gris-fale, eft un gris mêlé prefque 
tout de noir; il eft meilleur que le 
gris-pommelé. 

Gris-brun , cheval aflez bon. 

Gris-rouge , meilleur que tous les 
autres, à caufe que la bile y eft mêlée 
de flegme. 

fabelle , a le poil d’un jaune clair; il 
eft bon cheval. 

I/abelle-doré , a le poil d’un jaune 
plus vif. 

Louvet , eft de couleur de poil de 
loup ; il eft clair à de certains chevaux, 
& brun à d’autres : ces derniers {ont 
les meilleurs , ils approchent des Ifà- 
belles. Il y en a qui ont une raie noire 
fur le dos. 

Mille-fleur, voyez Auber : c’eft le 
même. 

Noir fort vif, autrement dit nor- 
maure ou nozr-jais , eft le plus beau. 

Noir mal teintounoir fale, n’eltpoint 
tant eftimé pour la beauté, ni pour la 
bonté que le noir maure, 
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Pie, on appelle Pie, tout cheval 
qui a des marques de poil blanc fur 
un autre poil : il y en a de différentes 
fortes. 

Pie-norrs , {ont les plus ordinaires, 
& ce font les vrais pies : bons che- 
vaux. 

Pie-bays , meilleurs. 

Pie-alzans , encore très - bons. 
Toutes ces trois différentes Pres ont du 
blanc jufqu’au-deflus du jarret, & font 
tous d’excellens chevaux : remarquez 
pourtant que ceux qui ont {e moins 
de blanc , font les plus recherchés par 
les connoifleurs , pour la beauté & [a 
bonté, 

Porcelaine , a le corps blanc, mêlé 
de taches bizarres : les chevaux fous 
ce poil font rares & aflez bons, mais 
fantafques. 

Rouhan , eft un cheval qui a le poil 
mêlé de rouge & de blanc. 

Rouhan vineux, tire fur La couleur 
de vin. 

Rouhan cavef[e de maure , a la tête & 
les extrêmités noires, & le refte du 
corps rouhan : il eft excellent. 

Rubican , eft noir-bay , ou alzan 
avec du poil blanc femé çà & là, fur- 
tout aux flancs : il eft fort vif. 

Soupe de lait, couleur du potage au 
lait bien fucré , c’eft-à-dire, mêlé de 
roux & de blanc, eft une couleur rare, 
qui eft eftimée aufi dans Les pigeons. 

Souris , eft de la couleur de l’animal 
qui porte ce nom: les uns ont la raie 
noire fur le dos; d’autres aux jambes 8e 
fur les jarrêts : les chevaux de ce poil, 
qui ont les extrémités noires, font 
très-recherchés. 

Tigres, ce font les chevaux tifonnés, 
excepté que les taches des chevaux 
tigres font moins larges, & qu’ils ne 
font point fi bons que les tifonnés. 

Truite , a le corps & la tête mouche- 
tés de roux ou d’alzan. 

Zaïn, {e dit des chevaux qui ont le 
poil obfcur , fans blanc ni gris : ils font 
vigoureux & difficiles à dompter. 
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ils n’ont point de bouche, & ne levent que très-peu les jambes : la plupart 
{ont blancs. On en éleve beaucoup dans la Caramanie , au pied du Mont Tauris, 
qui font parfaitement beaux & bien faits ; ils paflent pour Les meilleurs de 
toute l’Afie. 

Ceux de Médie | Province de Perfe, font pourtant encore meilleurs : ils 
{ont grands, hardis .très-vigoureux, fort vîtes, & travaillent beaucoup ; mais 
ils font très-rares en France. 

Ceux d’Ærabie, même les cavalles pleines , font très-vites à la courfe, & 
de grande fatigue : on les nourrit de lait de chameau ; ils font plus petits, &c 
n’ont pas la taille fi noble que ceux d'Arménie, & ils font plus larges de jam- 
bes , d’une encolure moins fiere , & moins fougueux. Les chevaux Morefques 
ont de corpulence médiocre, grands travailleurs & grands coureurs ; mais if 
leur manque un peu de fierté. 

Les chevaux de Bourgogne, fur-tout les Comrois , font excellens pour le 
harnois & le tirage ; mais ils n’ont rien de fin: ils font même fujets à devenir 
aveugles. 

Les Breffans ont meilleure grace fous l’homme, parce qu’ils ont l’encolure 
plus belle & la tête plus décharnée ; mais ils ne font pas fi eftimés pour le 
tirage. 

Nous appellons en France Biders, les chevaux de petite tailles 8 doubles- 
Biders , ceux qui font de taille médiocre , au-deflus de celle de bidet. 

Les meilleurs bidets viennent en France : il y en a d’admirables. 

On appelle Rouffins , les chevaux épais & entiers, comme ceux qui viennent 
d'Allemagne & d’Hollande : ils font très-bons pour faire voyage & pour fervir 
en guerre. 

De L'âge des Chevaux , & de leurs dents. 


Il eft effentiel de connoître l’âge des chevaux, finon on y eft fouvent 
trompé. 

On le connoît ordinairement aux dents : pour cela on prend l’une des bran- 
ches de la bride avec la main gauche, on la haufle, & de la main droite on ouvre 
la bouche du cheval. Les denrs de lair font les premieres qui leur viennent peu 
de tems après qu’ils font nés : ces dents font blanches, & fort aifées à diftinguer 
des autres ; Les fecondes dents fe nomment Crochers ; & les troifiémes leur croif- 
{ent à la place des dents de lait. De toutes ces dents, ce font les coins qui nous 
font connoître l’âge d’un cheval : les coins naiffent près des crochets, & aux 
deux côtés des dents de devant. 

Il y en a qui confiderent les dents de devant; mais il n’y faut avoir égard que 
lorfque le cheval eft avancé en âge. Ordinairement un cheval avant deux ans & 
demi a encore douze dents de lait au-devant de la bouche, fix deflus, fix def- 
fous, fans compter les dents mâchelieres : peu de tems après deux ans & demi, 
il en tombe quatre, deux de deflus, & autant de deffous. Il y a des chevaux aux- 
quels cette chûte n’arrive qu’à trois ans. 

A la place de ces quatre dents de lait tombées, il en vient quatre autres, 
appellées Pinces : ce font les dents du milieu, & celles avec lefquelles le cheval 
broute l'herbe. Ces dents , qui croiffent à la place des dents de lait, font bien 
plus grandes, plus fortes & plus larges: c’eft ce qu’il eft bon de remarquer. 

Un cheval, qui n’a mis que deux dents deflus & autant deflous, & qui font 
les pinces, n’a que trois ans tout au plus. 

À trois ans & demi, rarement à quatre, il tombe encore au cheval quatre 
na: dents de lait, deux deflus & deux deflous, à côté des pinces: & à fa place 
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de ces quatre dents nouvellement tombées , il en revient quatre autres auf 

gro es, aufli larges & auf 1 fortes à peu près que les pinces : on les ap} 
nnes ; & lorfqu’un ae a jetté quatre ns deflus, & autant Si Tous 

à la pl ace de celles qui font tombées, il eft 1 qu 

& bien fouvent quatre : à quatre ans & demi un cheval me 

lait aux quatre coins. 

I! eft bon de favoir que Îles dents des coins viennent à la mâchoire d’en-haut, 
avant que de percer à celles d’en-bas ; & que les crochets pouflent & {ont hors 
de la gencive de deffous av ant ceux de deflus. Les chevaux font fouvent très- 
malades quand les crochets de deflus leur percent ; au lieu qu’à ceux de deflous 
ils ne s’en trouv os point incommodés 

On voit des chevaux auxquels les dents lait font tombées, & qui n’ont 
point encore mis À is d ents d’en-haut , quoique les coins leur ayent percé. 

Il rement Crocs, qui 


5: nous refte maintenant à parler des Crochers , appellés ar 
ent des autres dents, en ce que ceux-ci ne font point précédés de dents 
ces crocs viennent aux chevaux environ à trois ans & demi. Aufli-tôt 
les dents mitoyennes. & les pinces font déchauflées, ou excedent la gen- 
elles s pouffent entiérement en quinze jours ; au lieu que les coins font plus 
de tems, n’ont de hauteur qu'environ l” épaiffeur d’un écu, & font tranchans. Il 
peut arriver que les coins peschat prefqu’en même tems que les crochets, quel- 
quefois auparavant, & prefque toujours après. 
Les cha qui vivent « SAYQUE ou qui mangent c de la paille, dès qu’ils ont 
x ans & demi, paroiïflent à la dent plus âgés qu’ils ne le font, parce que 
e nourriture les ufe, & que la marque s’efface. 
Un cheval à cinq ans n’a plus de dents de lait, & fes coins commencent à 


les coins pouflent, il femble que la dent ne fafle que bord 
après quoi on la voit s’avancer peu-i-peu, & à cinq ans accomplis elle ef 
t-à-fait hors de la gencive : ce qui diftingue cette dent des autres, qui l’ac- 
compagnent, c’eft qu’elle eft comme trat achan te, & qu’elle eft encore au-dedans 
toute pleine de ch: air; mais à mefure que la dent croît, la chair, a étoit dedans, 
{e retire, & il refte à la place un creux qui occupe tout le dedans de [a dent, qui 
n eft point encore plate par Le haut, comme elle left un an ou environ après que 
le coin a pouflé. 


Ainf, pour avoir une idée ractourcie & diftinéte de ce qu’on vient de : 
on faura qu’un cheval qui a pouilé les coins, a la gencive feulement b 


) 


Q- 


or à 
rs, & le dedans rempli de chair jufqu’à cinq ans que cette chair difparoît : 
mis cinq'ans ju {qu’à à cinq ans & de mi la dent d u.coin refte toute creufe en 
dedans: & Rue cinq ans & demi jufqu’àfix, ce vuide qui paroifloit à la der 
s’emplit; la d ent pou ffe , & eft toute tds par le haut, dedans comme dehors, 
& plate, n’y reftant qu’un creux au milieu, femblable au germe d’une féve {éche;s 
& c’eft pour lors que Le cheval entre dans la fixiéme année. 

Depuis que le pt a atteint cet âge, on n’a plu: rd qu'aux éoins, aux 
dent mitoyennes & aux crochets, pour connoître fi un cheval marque ; on n’a 
i ter aux autres, puifque la marque en eft ufée. 

Le: n appelle un cheval qui marque, celui dont les coins font creux & noirs dans 
le milieu. A fix ans accomp lis, un cheval a les coins hors de la gencive, comme 
environ un travers du petit doigt, le creux noir, bien diminué, & le crochet 
autant long qu’il le peut être. À fept ans, la dent eft encore plus longue d’un 
ux prefqu’ufé ; & enfin à huit 


S le [e | 1eY 


al a rafe, c’eft-à-dir à 
ir, & paroît toute unie ; & pour lors cette dent 


a plus de creux no 
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excede la gencive de l’épaifleur du doigt du milieu: Tous ceux qui font verfés 


dans la connoiïffance des chevaux, conviennent qu’ordinairement ils ont rafé à 
huit ans, quoiqu'il y en ait qui ne rafent qu’à neuf. 

Venons à l'application de ces marques, Il faut d’abord favoir qu’à Pégard d’un 
cheval qui ne marque plus, ou qui a rafé, comme on dit, on n’en peut juger de 
Pâge qu’à la longueur des dents, ou aux crochets: fi celui de deflus eft vis-à-vis 
celui de deflous , il faut y toucher avec le doigt ; & s’il eft tout ufé & de niveau 
au palet, c’eft une marque que le cheval a du moins dix ans, quelquefois un peu 
moins, mais cela eft rare. 

Une autre remarque qu’on fait au crochet de deflous, eft que les jeunes che- 
vaux l'ont toujours pointu ou aigu, d’une grandeur médiocre, tranchant des deux 
côtés & fans rouille ; au lieu qu’en vieilliffant, ce crochet s’allonge, s’émoufle, 
s’arrohdit, & devient crafleux ; & aux vieux chevaux il paroît fort gros & rond, 
tout ufé, & de couleur jaune. 

Un crochet canelé en dedans & creux en quelque façon , marque qu’un cheval 
n’a que fix ans; ce tems pañlé, il s’arrondit par le dedans : c’eft pourquoi il eft 
bon de s’attacher à connoître les crochets, comme une des marque la plus aflurée 
pour connoître l’âge des chevaux; & cette marque, avec la dent du coin, en 
donne une connoiffance certaine, 

On connoît aufli qu'un cheval eft vieux, lorfqu’en lui levant la lévre de def- 
fus, on lui voit les dents fort longues ; & fi elles font ufées dans le milieu, c’eft 
encore un figne qu’il a le tic, qui eft un grand défaut dans un cheval: on le 
remarque encore mieux lorfqu’on s’apperçoit que les dents qu’il appuye contre 
la mangeoire pour tiquer, font ufées & longues des deux côtés. 

I! y a encore d’autres indices pour connoître la vieilleffe d’un cheval. Par 
exemple de regarder au nœud de la queue, au pli de la levre de deflous , ou 
à d’autres différentes marques ; mais comme elles font très-incertaines & fort 
variantes, on ne confeille pas de s’y arrêter. 

Les fins connoifleurs s’attachent aux jambes pour connoître l’âge d’un cheval: 
f elles font bonnes & bien faites, s’il a le flanc trouflé 8: non avallé, s’il eft 
frais , fans altération, s’il n’a point les pieds ruinés, s’il mange bien & marche 
de même, ils jugent qu’il eft jeune. 

Les chevaux qui ne marquent plus, ont les falieres extrêmement creufes, 
ce qui marque leur vieilleffe ; quoiqu'il faille obferver néanmoins que les che- 
vaux engendrés de vieux étalons, les ont de même dès l’âge de quatre ou cinq 
ans, & les yeux ridés & enfoncés. 

On connoît encore qu’un cheval eft vieux, lorfque l’os de ta ganache du côté 
d’en-haut, & au-deflus de la barbe, eft tranchant, ce qui fe remarque en paffant 
la main deflus ; au lieu que fi cet os eft rond, c’eft figne de jeunefle. 

Ou bien lon tire la peau fur la ganache avec deux doigts ou fur lépaule: 
fi elle refte long-temps fans reprendre {on premier état, il eft für que Le cheval 
n’eft pas jeune. 

Une autre marque certaine de vieilleffe, eft lorfque le cheval fe ; c’eft-à- 
dire, qu’à l'endroit du fourcil il y vient la largeur d’un liard, plus ou moins, de 
poil blanc mêlé avec le naturel. Il eft bon de remarquer qu’un cheval ne fille 
jamais avant qu’il ait quatorze ans. Les Maquignons tâchent de cacher ce défaut 
en peignant les fourcils, ou en les arrachant, aimant mieux que ces parties pa- 
roiffent pelées que fillées. 

Le palet d’un cheval dénote encore fa vieillefle, lorfqu’il eft décharné, & qu’il 
commence à fe {écher par le milieu. Les chevaux gris blanchifent à mefure qu’ils 
Micilliffent ; ils blanchifflent même par tout le corps. _. 

L' 
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Il y a encore les chevaux contremarqués , dont il faut {e méfier dans l'achat 
qu’on en fait : on les connoît à voir Le creux de la dent, qui eft noirci avec de 
encre double ; d’autres brülent avec un fer rouge un grain de feigle dans le 
creux de ta dent, qui la noircit très-bien. IL y a plufieurs autres moyens dont 
on Le fert pour contremarquer les chevaux ; mais on a beau faire, ces marques 
trompeufes n’imitent jamais aflez bien le naturel, on en connoît toujours la 
faufleté pour peu qu’on ait d’expérience. Si lon trouve plufieurs indices de vieil- 
leffe dans un cheval, & qu’on y voye quelques-unes de ces marques équivoques 
& fufpeétes de faufleté, il ne faut point douter qu’il ne foit contremarqué. EL 
y ena qui, pour tromper les acheteurs, raccourciflent les dents d’un vieux che- 
val; mais il eft facile de le connoître, parce qu’on ne fauroit fi bien les limer, 
au cas qu’on puifle le faire, qu’il n’y refte toujours quelques traits de la lime, 
outre que les crochets ne font pas faits comme à l'ordinaire. 

Il y a des chevaux qui, dès qu’ils ont une fois marqué, marquent à toutes 
dents, quelquefois même à tout âge ; on appelle ces chevaux Bégus : cela vient 
de ce qu’ils ont les dents plus dures que les autres. Les cavalles font plus {u- 
jettes À être bégües que les chevaux : ceux ou [celles qui {ont bégus, marquent 
donc à toutes les dents, aux coins, à la dent d’auprès, même aux pinces; &è 
il refte aux dents de devant un petit creux, & la marque noire qu’on appelle 
Germe de fève. 

Pour ne s’y point tromper, on remarque s’ils ont la dent courte & les cro- 
chets petits, pointus & tranchans ; pour lors on les juge jeunes : ce n’eft pas 
qu'il n’y ait, comme nous l'avons dit, des chevaux qui marquent toute leur 
vie, & qui ne marquent point à toutes les dents; mais on connoît leur âge à 
la longueur des dents & aux crochets. 


Des allures du Cheval, & des tromperies des Marchands de Chevaux. 


Fai déja parlé des allures & des poftures du cheval, de plufieurs de fes dé- 
fauts, & des bons ou mauvais fignes qu’il peut avoir : j'ajoute ici plufieurs autres 
chofes qu’il eft bon de favoir pour s’y mieux connoître, & n’être point trompé. 

On augure bien d’un cheval qui bat la terre du pied ; & c’eft la marque d’un 
tempérament bon & gai, quand tous les membres lui tremblent lorfqu’il hennit 
ou renifle, 

On ne doit point prendre ceux qui font fujets à mordre ou à tirer du derriere, 
car c’eft une marque de foibleffe ; c’eft aufli un mauvais figne quand ils remuent 
continuellement la queue du haut en bas; c’eft une marque de furdité quand ils 
jettent toujours l'oreille en arriere ; & ils ont de la difficulté à refpirer quand ils 
ont l'extrémité du nez pendante, Au refte, qu’ils ayent bon pied, bon œil & 
bonne bouche, qu’ils foient prompts à l'arrêt & à obéir, {enfibles à l’éperon, point 
ombrageux ; &, s’il fe peut, aifés à étriller, à ferrer, à monter, à enharnacher, 
& légers à la marche, c’eft le principal. Ils ne font point de fatigue, ni pour les 
voyages, ni pour le trait, quand ils ont le train de derriere foible : ce qui fe con- 
noît quand en commençant à galoper ils ferrent la croupe, comme s’ils vouloient 
ramafler leurs forces, & qu’ils fe relâchent aufli-tôt ; au lieu que quand le train 
de derriere eft ferme, ils reftent toujours au même état. 

IL faut auf prendre garde fi le cheval qui eft deftiné à la {elle , marche com- 
modément, & pour cela on remarque s’il eft ni, c’eft-à-dire, fi en marchant, le 
train de devant & celui de derriere ne font qu’un même mouvement; s’il {e berce 
en trottant, c’eft un figne qu’il n’a pas de grands reins, & il eft bon qu’il ne fati- 
gue & n’ébranle point fon homme, 
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À quelqu’ufage qu’on mette un cheval, il faut qu’il foit vigoureux. Une mar- 
que qu’il a l’éperon fin & de la vigueur, c’eft quand il fe trémouffe aux appro- 
ches de Péperon ; & qu’étant retenu en main, fans pouvoir bouger de la place, 
pendant qu’on le pique des deux, il tâche de partir de la main en battant du 
pied, & mâchant fon mors fans tendre le nez. 

Comme les Marchands de chevaux font habiles 8: hardis à cacher les défauts 
de ceux qu’ils vendent, il eft bon de connoître Le plus qu’on peut de leurs tours 
d’adrefle, non point pour tromper, mais pour s'empêcher de lêtre, & pour 
pouvoir quelquefois corriger un défaut corrigible. 

Aufi-tôt que le Maquignon a acheté un cheval, il tâche d’apprendre le 
mieux qu’il peut du vendeur, quels font les vices 8 les imperfections de fon 
cheval pour employer enfuite tout {on favoir à les corriger ou les cacher. Par 
exemple : 

Si le cheval qu’il achete eft mélancolique & fans vigueur, il ne manquera pas 
au matin, à midi & au foir , de le bien frotter, jufqu’à ce qu’il Le rende fenfible 
au point d’être toujours en aétion au moindre mouvement du fouet du maître : 
avec cela, cet animal aura toujours quelques coups toutes les fois qu’on l’étril- 
lera ou qu’on le découvrira ; & même pendant qu’il fera en vente, le maître en 
entretenant {on chaland , ne laiffera pas que de le battre & de le tourmenter, 
fi bien qu’à voix feule il ne ceflera point de fauter. Quand -on le mene au 
marché, pendant que le valet le monte, le maître lui donne cinq ou fix bons 
coups de houfline, le valet lui enfonce Les éperons dans le ventre; & fi le pau- 
vre cheval venoit à jouer un peu de la queue, ce qui feroit une marque de foi- 
bleffe , le maître lui décharge fur Le champ un grand coup de bâton fur la crou- 
pe, pour qu’il ne la remue plus. Si ceci ne fuffñit pas pour rendre le cheval très- 
fenfible à le faire aller vigoureufement tant qu’il aura une étincelle de vie, le 
Maquignon, avec les deux premiers doigts de la main, lui relevera la peau le 
long du ventre, & le percera d’outre en outre en deux ou trois endroits avec 
une alêne ; enfuite il frottera ces piquures avec du verre pilé finement, en mettra 
dedans autant qu’il pourra, & rajuftera proprement le poil par-deflus, ayant foin 
pour guérir ces piquures en moins de douze heures, de les frotter le {oir d’un 
léniment fait avec de la térébenthine & du jaïet en poudre. 

Si le cheval eft courbattu ou foulé, le Maquignon le monte & l’échauffe un 
quart d’heure avant que de l’expofer en vente, le bat & Îe tient toujours en 
haleine ; car tant qu’il aura chaud & qu’il marchera fur terre molle, il {era 
difficile de découvrir Pimperfeétion de {on pied. S’il a la corne ridée ou rabo- 
teufe, comme font la plupart des pieds foulés, ou s’il a quelque furot, douleur, 
ou autre mal vifible aux jointures bafles, on le montera dans la boue, pour lui 
falir les jambes & cacher ces défauts: de même pour en abattre les enflures , on 
le menera à l’eau, ou on lui lavera les mollets des jambes avec de l’eau froide. 

S’il boite, on Ôte le fer du côté qu’il boite, ou bien le Maquignon lui coupe 
un peu de la peau du talon, pour avoir lieu de vous jurer que le boitement ne 
vient que du manque de fer, ou de quelque légere atteinte au talon. 

De même, fi le cheval eft fujet à la morve, 1l arrêtera cette maladie pendant 
douze bonnes heures, en lui foufflant dans les narines une bonne quantité de 
poudre fternutatoire, & en les frottant enfuite avec deux longues plumes trem- 
pées dans du jus d’ail, ou dans de l'huile de laurier ; après , ayant fait nettoyer 
les narines avec de l’eau tiéde, il y jettera une mixtion d’ail bien battu, & de 
moutarde, qu’il y retiendra en bouchant bien les narines avec {es mains, pour 
que Le cheval éternue enfuite autant qu’il voudra. 

Quand un cheval eft fi vieux, qu'il nef plus bon à rien, le Maquignon lui 
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brûle le bout des dents, afin que le cautere aétuel que le feu y fera, empêche 
qu’on n’y reconnoifle l’âge ; ou bien, s’il a perdu fes dents de marque, il lui 
maniera les lévres à tous momens, & les percera d’une alêne, pour le rendre fi 
{nfble, qu’il ne { laifle pas regarder les dents. 

IL y a encore beaucoup d’autres tromperies ordinaires aux Maquignons 
me de vendre un cheval lunatique, de lui teindre le poil, de faire des 
queues ou des marques blanches au front ; fi le cheval a les oreilles longues, 
ils les lui coupent, pour les rendre petites, & de la forme qu’on a dit qu’elles 


doivent être; s’il eft de longue taille , on lui ajufte une felie qui lui cache ce 


MI 


défaut ; s’il eft mal en felle, on lui met une felle haute de fiége; & quand il a 


la corne mauvaife, on y met différentes drogues, ou on le ferre de maniere que 
le mal eft caché ; s’il eft dur à léperon , on. le tourmente à force de coups & 


de menaces, & on lui frotte fouvent le flanc de fel & de vinaigre ; s’il a la 


bouche dure & feche, on lui donne un mors rude frotté de quelque drogue 
pour le faire écumer : pour qu’on ne s’appercoive point qu’il appuye fur fon 
mors, & qu’il paroiïfle léger à la main, on lui met dans les lévres une petite 
chaînette qui eft attachée à la bride & à la gourmette fi adroitement, qu’à 
peine l’apperçoit-on. Enfin, les Maquignons font prendre à leurs chevaux cer- 
taines habitudes qu’ils appellent Montre, où çes animaux font merveilles ; mai 
hors de là, ce n’eft plus rien qui vaille. 

Pour vous garantir de toutes çes tromperies, quand le Marchand aura fait 
monter fon cheval, obfervez s’il s’épouvante , faute, recule , s’impatiente & 
tient à peine un pas réglé. Remarquez aufli s’il a l'œil trifte, pefant, ferme 
ou immobile ; s’il court de mauvaife grace, fans lever le cou, fans témoig 
de gaieté ; s’il a La tête lourde & pefante fous la main du cavalier ; & enfin, s 
n’elt inquiet que devant le monde, & non en arriere ; ce font-là tous fignes de 


moins il eft propre pour les voyages ; il faut pour çet ufage un cheval modéré, 


qui ne foit ni lent ni violent. 

Pendant le tems qu’on tient ainfi le cheval fous foi, le laiffant aller à fon gré, 
ileft aifé de découvrir bientôt fes défauts : s’il eft fujet à broncher, il bronchera 
en un quart d'heure plus d’une fois, jufqu’à donner peut-être du nez en terre; 
s’il eft boiteux, on le verra à fon pas ou à fon trot, mais jamais au galop; sit 
pefe à la main, il portera fortement fur la bride ; & s’il eft parefleux , il ralen+ 
tira fa marche petit-à-petit, & s’arrêtera : alors rév eillez-le viv \t pour con- 
noître ce qu’il eft; car la parefle eft auf mauvaife dans les chex 


ix de traits 
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tue dans ceux de carrofle & de felle, parce que toutes fortes de cheyaux doi- 
vent avoir autant qu’on le peut, de belles allures. 

Le pas, qui eft la premiere allure du cheval, £ fait quand il leve en même 
temps les jambes diamétralement oppofées, c’eft-à-dire, la droite d’un train avec 
la gauche dé Ï autre ; & comme le pas eft la marche la plus ordinaire, tout che- 
val doit Pavoir bon, c’eft-à-dire, vite, léger, doux, grand & élevé, quoique le 
pas foit la marche la moins vite & la moins élevée, 

Le sror, c’eft-à-dire la marche qui eft entre le pas & Îe galop, eft l'allure ha= 
turelle du cheval : ils s’y mettent tous aifément, pour peu qu’on les preffe, Tous 
les chevaux de Meffagers & de Chafle-marées vont le trot 3 & on connoît [a 
bonté d’un cheval à Îe faire trotter. 

Le Galop, qui eft l’allure d’un cheval qui court en faifant un faut en avant, 
& levant prefqu’en même-tems les deux jambes de devant, & enfuite celles 
de derriere, doit être étendu & uni, en forte que le cheval galope toujours fur 
le bon pied fans fe défunir; c’eft-à-dire, qu’il continue à galoper fur le même 
pied qu’il a entamé la galopade ; qw’il plie bien le bras ; qu’il aille de caden- 
ce, c’eft-ä-dire, qu’il y ait de la juftefle & de l'égalité dans tous fes mouve- 
mens, & qu’il n’ait point les allures frozdes : ce qui {e dit du cheval qui ne 
leve pas aflez le genou, & qui rafe le tapis, comme font les chevaux Anglois, 
Le cheval doit encore avoir toutes les allures fermes, fans s’entretailler, c’eft- 
à-dire, que les jambes dé chaque train ne coupent point, & ne croifent 
point lune fur l’autre ; & qu’il ne Bégaye point, c’eft-à-dire, fans battre à la 
main, fans lever le nez, {ans branler [a tête, & {ans fecouer la bride. 


Un cheval qui va lamnble, (qui eft quand les jambes du même côté fe meu-. 


vent enfemble, & les deux autres après,) doit 1°. aller rondement & uniment , 
c’eft-à-dire que Le derriere {uive fi bien le devant, que le cavalier foit fans 
mouvement. 2°. Aller également ; car quand la cadence n’eft pas toujours. a 
même, l'allure eft défagréable & fatigante. 3°. Que le cheval ne fecoue point 
la croupe , car il fe fatigue bien vite, & qu'il ait affez de mouvement aux 
jambes de derriere. La meilteure marque eft quand, en allant, il pofe Le pied 
de derriere un pied & demi ou deux plus loin que celui de devant; & plus 
ils font éloignés l’un de l’autre, mieux il va lamble, d’autant que c’eft une 
marque qu’il a la hanche bonne. 

Un cheval qui eft bien fur fes hanches , a toujours bonne grace, & eft prefque 
toujours bon : ceux qui ont les hanches roides en marchant, c’eft-à-dire, qui ne 
les plient point, incommodent fort leur homme ; & ce font ordinairement des 
chevaux ruinés. 

L’anbin, autrement dit l’énérepas ou Îe sraquenard , eft un amble rompu, 
qui, fans tenir ni du pas ni du trot, tient de l’amble & du galop: c’eft une 
allure prompte, mais mal réglée, mauvaife & difgracieufe. Cependant les che- 
vaux qui aubinent, ont ordinairement de l’ardeur, & c’eft ce qui les perd, 
d'autant qu’elle ne peut pas durer: quelquefois auf cette allure vient de foi- 
bleffe de.reins ou de jambes. On n’eftime point les chevaux qui vont le tra- 
quenard ; ils ne font point du tout propres pour le carrofle ni pour le trait; 
ils ne peuvent tout-au plus fervir que pour des Meffageries, encore fe ruinent- 
ils bien vite. En un mot, l’entrepas et le train que vont les chevaux qui ont 
es jambes ruinées, ou les reins foibles. 

Quoique Pamble foit l'allure du cheval la plus douce pour le cavalier, ce- 
pendant elle eft bannie du manége comme l’entrepas, & on n’y veut que le pas, 
le trot & le galop. L’amble eft pourtant la premiere allure des poulains, quand 
ils ne font pas encore aflez forts pour troter; & c’elt un petit pas vite qui plait 


peut pi 
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à celui qui monte le cheval, & qui ne s’apprend point par art, mais qui vient 
naturellement. Pour entretenir les poulains dans cette allure, qu’ils quittent dès 
qu’ils font faits, on leur met des entraves, & on leur attache des bouchons de 
foin autour des paturons des jambes de derriere. 

Au refte, il ne faut point s’attacher aux regles délicates du manége, pour ju= 
rer des allures des chevaux tels qu’il nous les faut pour notre maifon ruftique * 
il fuffit qu’ils foient fans vice, bons, forts, & francs du collier , c’eft-à-dire, 
qu’ils tirent d'eux-mêmes fans qu’on les hâte. 

Pour favoir fi un cheval eft courbattu , foulé ou incommodé de quelques-uns 
de fes membres, il faut attendre qu’il ait repofé quelque tems à l'écurie, & que 
perfonne ne le tourmente : alors examinez fa contenance ; s’il fe foulage d’un 
pied , & s’il ne peut pas demeurer long-tems fans être tantôt fur l’un, tantôt fur 
l'autre, concluez qu’il eft courbattu ou foulé, ou qu’il a quelque grande chaleur 
aux pieds. Si le cheval avance {eulementun des pieds de devant plus que Pautre, 
ou s’il ne  repofe pas également fur les deux de derriere, c’eft une marque que 
Les os & Les nerfs fe reflentent encore de quelque grande foulure. 

Pour connoître les excrefcences intérieures qui viennent au deffus de la corne, 


les tumeurs dures qui viennent fur la couronne, & autres femblables maux de 


jambes que la boue peut cacher, vifitez le cheval quand il eft net & bien lavé, 
mettez-y même les mains pour que rien ne vous échappe. 

Si vous doutez qu’il ait les jambes enflées, ne les vifitez que quand elles fer 
ront {ches, ou quand il aura eu une ou deux heures de repos. Si vous ne pou= 
vez pas attendre fi long-tems , maniez le cheval tout le long du nerf, & preflez 
des doigts la chair où vous la trouverez plus épaife : fi la marque des doigts y 
demeure, & que vous fentiez quelqu’humeur glaireufe ; foyez für qu’au moin- 
dre voyage il aura les jambes gorgées; car, quoique l’eau froide & le travail 
difipent un peu l’enflure, il refte toujours de l'humeur dans la jointure baffe. 

Pour favoir fi Le cheval n’a point quelqu’épreinte ou foulure dans l'épaule, 
dans la hanche, ou dans quelques autres membres fupérieurs, prenez-le par la 
bride, & appuyant le dos contre fon épaule, faites-le tourner le plus court que 
vous pourrez, tantôt d’un côté, tantôt de l’autre : fi en tournant il ne porte 
pas la jambe de dehors au-deflus de celle de dedans, & que celle de dedans 
lui manque de maniere qu’il n’ofe s’appuyer deffus, & qu’il ne la remue que hors 
de tems & de mauvaile grace, comptez qu’il eft foulé en quelqu’endroit fupé- 
rieur de la jambe fur laquelle il n’ofe s’appuyer dans un petit tour , parce que de 
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tels tours tordent toujours & fatiguent les jointures hautes. 
Pour difcerner fi le cheval n’a point la morve, la courte-haleine , ou quelque 
autre mal interne, empoignez-le ferme au gofier proche la racine de la langue , 
affez long-tems, & jufqu’à ce qu’il ait touflé deux ou trois fois : s’il remue aufli- 
tôt les mAchoires, comme s’il mâchoit quelque chofe (ce qui ne vient que de 
quelques vilainies qu’il a tirées en touffant , ) c’eft une preuve qu’il a eu la morve, 
ou quelque morfondure; s’il toufle comme s’il étoit enroué, c’eft un figne de 
ourriture dans les poumons ; & s’il toufle net & creux, c’eft une marque qu’il 
eft incommodé de la refpiration, fur-tout quand après quelqu’exercice on le 
voit battre des flancs, ou remuer fouvent la queue; car s’il avoit la refpira- 
tion libre , fes flancs iroient lentement, & il ne remueroit guère la queue. 
Quant au cheval lunatique, c’eft un défaut qui échappe facilement à la vûe, 
mais que les connoiffeurs découvrent aifément ; car quoique l’œil ne foit guère 
changé du naturel, il eft toujours un peu plus rouge & beaucoup plus obfcur 
qu'un bon œil: de plus, on y peut remarquer comme une ligne blanche tout 
autour du dernier cercle de Pœil ; ce qui eft la marque la plus füre de ce vice. 
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A l’égatd des poils , queues & marques artificielles, votre main ou vos yeux 
les découvriront aifément : le blanc contrefait n’a jamais tant d’éclat que le na- 
turel ; il s’accorde fort mal avec les autres traits ; & c’eft comme une vieille 
piéce fur un habit neuf. On voit fouvent des chevaux à qui on a fendu les na- 
eaux , parce qu’ils n’avoient pas les conduits de la refpiration libres : ce n’eft 
point un défaut , les chevaux d’Efpagne les ont ainfi ; cela ne fait qu’empêcher 
les chevaux de hennir , & leur facilite la refpiration ; c’eft pourquoi ils en font 
meilleurs pour Les longues courfes & pour les parties : ainfi l’incifion des nafeaux 
w’eft pas toujours une preuve de poufle ; par conféquent il faut recourir à d’autres 
fignes pour découvrir cette maladie. 

Quant à l'age du cheval, fi le vendeur lui à brûlé les dents, vous trouverez que 
les trous qu’il y aura faits par ce moyen , feront de beaucoup plus ronds & plus 
noirs que les naturels ; ordinairement ils font tous d’une même forme , au lieu 
que Les naturels font prefque toujours inégaux , plus petits & plus ufés les uns 
que les autres. Si le cheval ne veut point {ouffrir que vous le regardiez à la bou- 
che, mettez-y adroitement votre doigt, & en lui tâtant le dedans de la mâchoire 
fupérieure par le trou qui eft au-dedans, vous découvrirez aifément fon âge : 
vous pouvez encore ne vous y point tromper en vous fervant, pour Le connoître, 
des moyens qui font indépendans des dents. 

Le tic eft un des grands défauts d’un cheval , c’eft pourquoi il ne faut point 
Pacheter quand il en eft attaqué, à moins que le bon marché ne le fafe prendre, 
& qu’il ne tique que très-peu , parce qu’il s’en trouve qui rendent encore en 
cet état de bons fervices. Les fignes du tic font quand le cheval retord la tête, 
dreffe les oreilles , tourne les yeux , tient la bouche ferrée & la queue étendue, 
qu’il a les flancs abattus , qu’il appuye les dents fur la mangeoire, & qu’il la ronge 
en étendant le cou ; il a fouvent les dents de deflus ou de deflous ufées à force 
de mordre fa mangeoire en rotant du gofier. 

Onne fauroit trop prendre garde, foit aux allures , foit à toutes les parties d’un 
cheval quand on lachete , parce que les fineffes des Maquignons, pour cacher 
les défauts manifeites, aufli-bien que les plus fecrets, {ont en très-grand nombre. 
Pour faire paroître la queue forte aux chevaux qui Pont foible & débile , ils {a 
lient , comme on faifoit anciennement aux courfiers , ou bien ils leur coupent le 
nerf qui vient de la croupe : on dit même que quelques-uns y attachent au- 
dedans un fer très-délié. 

Si Le cheval a les oreilles longues , ils les coupent pour les rendre aigues ; & fi 
elles font abaiflées, ils les relevent par lemouvement de la teftiere , ou méme ils 
les coupent un peu & les recoufent. Si le cheval eft long, ils lui approprient une 
{elle haute de fiége. Quand il a la corne mauvaife , ils y appliquent du furpoint 
ou divers onguens, & le ferrent à l’avantage, déguifant fi bien le défaut, qu’ils 
font paroître le cheval tout autre ; & lorfqu’il a du poil dont la couleur ou le 
mélange pourroit être de mauvais augure , ils le colorent d’une autre façon : ce 
qui eft pourtant aïfé de reconnoître par la différence de la couleur naturelle. 

Si le cheval eft ombrageux , ils le harcelent fans cefle de la main, de la voix 
& du genou , lorfqw’il eft prêt d’aborder quelque chofe qui lui peut faire peur, 
en forte qu’ils le divertiffent. S’il eft fort en bouche, avant que de Le mettre à la 
carriere , ils ont au bout un homme affidé , qui de La voix & de la main lui fait 
figne de parer ; ainfi il s’arrête, & en a bientôt pris l’habitude en ce lieu. S’il a 
la bouche dure & féche, ils lui donnentun mors rude, & même ils y mettent du 
miel & du fel , afin qu’il jette de l’écume ; & pour qu’il n’appuye pas fur {on 
mors & paroïffe léger à la main, ils lui mettent dans les Lévres une petite chai- 
nette qui ef liée à la bride & à la gourmette, & accommodée fi proprement , 
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s ne de l’appercevoir. Si le cheval a dit culté de refpirer , ils fui 
; OU Y remédient p ar différens médicamens dont l'effet eft de 
peu de Dés 6 il eft dur à Péperon , ils le tourmentent par coups & par 
menaces , & le plus fouvent ils lui frottent les flancs avec du fel & de la leflive, 
ou du vinaigre. 

Les Maquignons ont coutume de faire prendre de belles allures à leurs che- 
vaux, tant qu'ils font dans les lieux de montre où ils les ont façonnés : mais 

eft néceflaire qu’un ami les monte & les fafle aller toute forte de trains & 

r divers chemins , pour les ramener à leur naturel en les dépayfant ; & pour 
découvrir les tromperies , on fait attention premiérement aux fers & au mors 
du cheval : fouvent on en reconnoît par-là les défauts, fur-tout ceux de la bou- 
che, qui ne doit pas être déchirée , ni la langue découpée. Enfuite on ne 
gs que les genoux ne foient point gros , enflés , ni écorchés , & que les flan 

e foient pas frottés ni cicatrifés: après on conf fidere la tête, les oreilles, la 
< [le & la queue. Pour favoir fi le cheval eft fort d’échine & des hanches , on 
obferve aufli-tôt qu’il eft monté , s’il eft ferme ; & s’il ne fe reliche point en 
marchant ou en galopant; & pours ares il eft fort des jambes , de poitrine 
agile, & s’il a le genou délié, on y _ garde en defcendant , & on le fa 

le pas en lui laiflant la bride fur Le cou , fans ru provoquer, ni du talon, 
voix, ni de la main. 

Enfin, outre toutes ces précautions, quand vous achetez un cheval, prenez du 
tems autant que vous pourrez, pour avoir tout le loifir de l’examiner , de le voir 
aller & arrêter, afin que ce que vous n’aurez pas remarqué un jour, s’apperçoive 
un autre jour avant le marché conclu. 


l’ices & cas redhibitoires des Chev 


x € des Befliaux. 


Il y a plufieurs cas redhibiroires , c’eft-à-dire, plufieurs vices pour lefquels on 
peut obliger le Marchand à reprendre Les chevaux qu’il a vendus , quand ils ont 
quelques-uns de ces vices ou maladies. 

La poufle, la morve ; la courbature , les courbes , & felon quelques-uns , 
le tic, font les cinq cas les plus communs de Paéion redhibitaire : c’eft ainfi 
qu’on appelle laétion qu’on a pour faire cafler le marché, parce qu’on fup- 
pofe que l'acheteur ne lauroit pas conclu , s’il eut connu le défaut du cheval, 
que le Marchand lui a caché par artifice, en arrétant les fignes extérieurs de 
la maladie. 

On donne dix jours pour s’en appercevoir & obliger le Marchand à reprendre 
fon cheval, parce que ces défauts. peuvent bien être cachés pendant quelques 
jours , mais rarement plus de dix: du moins, c’eft à ce terme de dix jours que 
Pufage de Paris & la plupart des Coutumes ont fixé la durée de Paétion redhi- 
bitoire. Dans le Barrois , elle dure quarante jours, parce qu’on y juge qu’on peut 
empêchér, par des remedes préparés, que les vices cachés ne fe découvrent pen 
dant plus d un mois. Le Parlement de Rouen donnoit aufli quarante jours ; mais 
depuis 1728 , il n’en donne plus que vingt. Dans l’Amienois, il faut aver 
dedans le neuviéme jour de la livraifon du cheval , & ailleurs en dedans le hui- 
tiéme ; car Le téms dé la durée de cette action eft local. 

Bien des gens mettent le cheval boiteux au nombre de ceux qui péuvent être 
rendus dans les dix jours, quand on découvre qu’il boite , parce que c’eft un 
défaut qui peut s’arrêter pendant quelque tems ; mais dans ce cas il faut que les 

xperts jugent que la maladie vient de loin, & que le cheval boitoit avant Va- 
chat. Un cheval qui boite de vieux, comme difent les Maquignons, c’eft-à-dire 
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qui eft refté boiteux fans qu’on lait pû guérir , ne boite plus ‘quand il eft bien 
échauffé à marcher ; au lieu que quand il boite pour quelque bleflure ou autre 
inconvénient nouveau & aétuel , plus il va, & plus il boite : c’eft pourquoi, pour 
bien juger fi un cheval eft boiteux , il faut le voir tantôt repolé , & tantôt 
échaufté en marche. 

Quant aux autres animaux , comme moutons , vaches & cochons, ils ontaufli 
leurs vices latens , pour lefquels on peut exercer l’aétion redhibitoire ; mais elle 
doit être formée dans Le huitiéme , ou au plus dans le neuviéme jour de la livrai- 
fon : tels font l’avortin & la pourriture pour les vaches & les moutons , La la- 
drerie pour les porcs, & le claviau pour les moutons. 

Ïl n’y a point de garantie pour les autres vices , fur-tout ‘quand ils font ex- 
ternes & apparens. Il n’y a point même de garantie, de quelque vice quetce foit, 
pour les hardes des chevaux, ni pour les troupeaux vendus en gros, à moins que 
toute la harde ou le troupeau n'ait été, lors de la vente, garanti exempt de tout 
vice , on fain & net. 

ARmerictre AT. 


Nourriture & foins néceffaires aux Chevaux. 


Quand vous les aurez choifis fuivant Les regles de l’article précédent, le valet 
charretier ou d’écurie à qui vous en confierez la conduite , doit étre robufte & 
affeétionné pour fes chevaux , qu’il accoutumera à obéir plutôt à fa voix , qu’au 
fouet & aux coups, qui ne font qu’endurcir , rebuter , & fouvent forcer ; ébor- 
gner ou eftropier les bêtes ; il ne les furchargera & ne les pouflera point trop , il 
fera matineux & afidu à les bien étriller tous les matins , & quelquefois à midien 
été ; exact à les abreuver , à ne leur donner que du foin bien examiné & de 
Pavoine bien épouflée , à ne les point laiffer manquer de litiere, à vifiter leurs 
fers, & à nettoyer l’écurie quand il en eft tems. Il {era auffi a@tif & vigilant à ne 
rien laiffèr trainer ni pourrir contre terre , où les rats mangeroient les cuirs ; à 
raccommoder tout ce qui eft de fon reflort , & à prévenir, le plus qu’il pourra, les 
inconvéniens , fur-tout le feu & les maladies des chevaux : c’eft pourquoi il eft 
bon qu’il entende un peu à les connoître & à les panfer , & tout n’en ira que 
mieux. S’il fait un peu des métiers de Charron & de Sellier , cela épargnera bien 
de petits achats, & bien des vuides & des dépenfes de voyages, qu’il faut fouvent 
faire pour recourir aux Artifans. 

Si le domaine & le labourage font confidérables , on a plufeurs valets, & 
même un maître-valet, qui a foin de voir fi les chevaux & tous les beftiaux font 
bien pourvus & bien panfés : c’eft lui qui diftribue le travail aux autres valets, 
qui fait faire Les moiflons & les foins , qui a l’entretien des prairies , le fumage, 
marnage , façon & femailles des terres , qui veille fur la récolte & {a conferva- 
tion des fruits .& grains , & fur le travail des autres valets : il eft pourtant bon 
que le maître ait l’œil encore à tout cela après lui. 

Quand on a une bonne jument que l’on veut conferver pour le labour, pour {a 
felle ou autrement , afin qu’elle ne conçoive point , on la boucle, c’eft-à-dire, 
qu’on lui ferme la nature avec une boucle, 


Soins qu’il faut fe donner tous les jours auprès des Chevaux. 


Les fers & les harnois des chevaux étant bien entretenus , &'les charrettes & 
‘+ Æ + ag 4 ‘ 
autres uftenfiles de Pagriculture bien préparés, fur-tout vers la fin de Février 
ue commence la femaille des avoines, & Le tems que les chevaux qui travaillent, 
X i 
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eulent être traités méthodiquement (car il s’agit ici des chevaux de labour, } 
vos valets qui coucheront dans : s écuries pour être plus à portée de leurs che- 
vaux , pour empêcher qu’ils ne fe battent la nuit, & généralement pour fubvenir 
eurs befoins, fe Lores itune a ant le jour, commenceront par ôter 
Le vieux foin du ratelier, y en mettront de nouveau, & nettoyeront la mangeoire 
i utres ordures. Quelques- uns donnent 
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le toutes pailles , terre, fiente de poule & 
alors aux chevaux une poignée d’avoine pour leur ouvrir appétit ; d’autres fe 
contentent de leur laiffer manger un peu de nouveau foin. Aufli-tôt qu’ils ont 
mangé ce peu d’avoine ou de nouveau foin , on les fait fortir de Pécurie pour les 
étriller, parce que la poufliere incommoderoit les autres, & qu’on les étrille plus 
commodém ent que dans l’écurie. 

Ce n’eft pas le tout que de bien nourrir les chevaux , il faut aufli les bien 
pan er, c'eft-à-dire, les étriller tous Les jours; fans quoi les faletés, dont leur peau 
{e couvre, engendreroient la gale & quantité d’autres inconvéniens qui les font dé- 
périr à vue d’œil : d’ailleurs ; Le mouvement de l’étrille aide à la tranfpiration ; 
& c’eft une chofe aflurée , qu’un cheval , avec moins de nourriture diftribuée mé- 
thodiquement, bien panfé & bien étrillé, s’entretient plus gras & plus beau qu’a- 
vec er à plus de nourriture, quand on né glige de le fui er. Un pere de 
famille doit donc bien y veiller, & apprendre même à fes valets la maniere de Le 
faire, s’il s’apperçoit qu’ils ne le favent pas. 

Un valet-charretier doit être difpos , adroit , fouple, nerveux & hardi; &, 
pour bien étriller un cheval » il faut qu’il prenne l’étrille de la main droite, & la 
queue de la main gauche près de la croupe ; qu’il pañle légérement l’étrille le 
long du corps, devant & derriere , & qu’il continue jui qu’à ce que l’étrille 
n’amene plus de crafle. Une étrille doit être forte & légere : les meilleures 
viennent d'Angleterre. 

Cela fait, on prend une épouffette , qui eftun morce: + de ferge , avec laquelle 
on fait voler toute la pouffere , qui refte fur le cheval ; il faut la pafler fur toutes 
{es parties généralement , fur-tout fur celles où létr ler n’a pas pù pañler , comme 
les oreilles & la ganache : après cela , tenant Le cheval fous le menton, on lui 
broffe la tête bien fort avec une brofle de poil de fanglier , Le licou êté; on lui 
nettoye bien les yeux & les fourcils, car il s’y attache beaucoup de crafle; enfüite 
on lui pañle la broffe par tout Le corps pour unir le poil, en la nettoyant alterna 
rivement avec l’étrille , à mefure qu’on broffe le cheval. 

Pour bien faire , on devroit tous les jours, après que les chevaux font épouf- 
fetés, prendre un bouchon de paille tortillée de la groffeur du bras, le tremper 
dans l’eau, &le pañler & repaler fur tout le corps du cheval, principalement fur 
Jes jambes, où il Ds demeurer long-tems: ce frottement ouvre les pores; diflipe 
les humeurs , égaye & fortifie le cheval. L'exercice en eft pourtant un peu trop 
long , pour oblige >r les valets à le faire tous les jours : c’eft affez qu’ils Le faflent 
avec foin les jours sn fêtes ou pendant le mauvais tems. 

Qu: ind Les chevaux ont été panfés de cette maniere , on prend le peigne, {oit 
de buis ou de corne, us déméler doucement les crins, tant du cou que de la 
queue, en commençant par le bas, & remontant peu à peu & doucement jufqu? à la 
racine du crin, afin de n’en point arracher ; car il n’y a rien de plus laid qu’une 

queue ou une criniere dégarnie, Les chevaux ainfi panfés, on les mene boire, en 
les Égayant toujours le plus qu’il eft poffible. 

Je ne parle point des chevaux qui {ont fi chatouilleux & fi fenfibles , qu’ils ne 
peuvent ouf ni l’étrille, ni même la brofle , en forte qu’il faut les panfer en 
main, c'eft-à-dire , les frotter & refrotter à poil & à contre-poil avec la main trem- 
pée dans l'eau , jufqu’à ce qu’on ne tire plus de crafe. Les chevaux de tirage, 


L Parr. Liv. IL Cnap.L Cheyaux , nourriture & foins.  16$ 


dofût il s’agit principalement ici, ne font pas fi fenfibles ; &l’on n’y fuffroit pas 
à la campagne, s’il falloit ainfi les panfer en main. 

Les boues caufent aux jambes des chevaux , quand elles ne font pas bien net- 
toyées , de petits ulceres fur la peau, qui dégénerent en poireaux , qui deviens 
nent incufables & ruinent les jambes fans retour ; de même que la pouffiere & 
la fueur qui fe mêlent & s’atrachent aux jambes des chevaux qui travaillent dans 
des lieux fecs, y font une crafe vilaine & dangereufe , {ur-tout quand ces 
chevaux ont les jarets gras & charnus : c’eft pourquoi il eft important de les 
bien étriller. 

La plus grande partie des maladies des chevaux , vient de boire de mauvaifes 
eaux ; telles font les eaux trop vives, trop crues , froides ou fangeufes. Pour 
prévenir ces inconvéniens, il faut obferver que fi on eft proche d’une riviere, 
on ne fauroit mieux faire que d’y mener boire les chevaux en été, & le moins 
qu'on pourra en hiver , fi Von a un puits chez foi; car Peau de puits fraîchement 
tirée pendant cette faifon eft chaude , & par conféquent très- bonne pour les 
chevaux. 

Si l’on eft éloigné des rivieres , & que pendant l’été on n’ait que de l’eau de 
puits pour les abreuver, il faut la tirer long-tems avant que de la leur donner à 
boire , & l’expoñer au foleil dans des tonneaux, ou dans des auges de pierre bien 
nettes, pour corriger , par la chaleur, la grande crudité de l’eau , qui leureft{ort 
nuifible. 

On doit les conduire rarement dans des marais pour Les y abreuver; parce que 
cette eau n’a que de très-mauvaifes qualités. 

Après que les chevaux ont bû ; on leur donne l’avoine dans la mangeoire , 
qu’on aura bien nettoyée. 

Cette avoine doit être bien criblée & bien épouflée ; &-avant que de la leur 
donner, il faut avoir foin de la flairer , pour favoir fi elle ne fent point le goût 
de rat ou de relent, ce qui dégoûte les chevaux. On doit faire attention fur- 
tout qu’il n’y ait aucune petite plume parmi , car elle feroit capable d’incom- 
moder beaucoup un cheval. Environ deux picotins de cabaret fufifent pour 
chaque cheval ; & tandis que les chevaux mangent leur avoine , le valet peut 
déjeüner avec les autres valets , pour revenir enfuite enharnacher les chevaux, 
à la charrue ou au charroi. 

Avant d’enharnacher les chevaux, {oit qu’on le fafle après qu’ils ont mangé 
Pavoine ou devant , il faut regarder s’il n’y a rien de défettueux , foit aux che- 
vaux ou harnoïis, comme s’il n’y a point quelque fer de manque ou qui loche, fi 
les colliers ont toutes leurs piéces , s’il n’y a rien de rompu aux harnoiïs, files 
cuirs en font bons , les boucles bien arrêtées , & les chaînons forts ; fi le collier ne 
bleffe pas le cheval au poitrail , aux épaules ou au garrot ; fi la felle ou la fellette 
qu’on met fur le dos du cheval de labour, porte par-tout également , & fi 
elle a les panneaux bien remplis de bourre , en forte qu’elle ne porte point trop 
far le dos du cheval , & que de même les arçons ne le preflent point trop & 
portent également, 

Les chevaux ainfi panfés 8 enharnachés , & les charrues 8 charrettes étant en 
bon état , le valet qui a auf déjeüné , les conduit au travail. Il ne faut jamais 
qu’il les y pouffe dans le commencement ; il ne-doit le faire que peu à peu, à 
mefure qu’ils s’y échauffent ; autrement ils fe rebutent , 8 n’ont point d’appétit à 
leur retour : fouvent même les avives les prennent , & ils deviennent fourbus ou 
gras fondus. 

Dans bien des pays , on couvre tous les chevaux de houffes ou de rets, pour 
les garantir des mouches: 
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n° 
Les chevaux reviennent de la charrue ordinairement à onze hèures du matin; 
f 
1 


& fouvent ils font tout en {ueur : il faut d’abord leur frotter tout le corps, à lex- 
: : à À à 

ption des jambes, avec un bouchon de paille cel 1-doit 
ss ire aufli-tôt qu’ils font er itrés dans lPécurie: e 1 fon 


u’on mouille beaucoup , & qu’on leur met s 44 Ja re, pour les faire 


Le pe € 
barbotter, & les aider à manger leur foin avec plus d’appétit. Ce fon leur rafi 
chit la bouche, que le travail , la chaleur &l a poudre ont d 

ayent Che i 
dans laque 


au contra 


chée. Quoic 
eur en arrive F oint d’incommodités A fur-tou t ere l'eau 
> on a dét trempé le fon, eft prife plutôtt trop chaude que trop froide: 
F foin, bien fouvént Les chevaux -devienn ent d oùtés , Pari 
dité de leur ! ur rendant toute autre chofe infipide : c’eft pourquoi 
les Laboureurs qui font curieux de leurs chevaux, obfervent foigneufement cette 
méthode , & ils s’en trouvent très - bien. 

Bien de >s gens qui fe difent entendus à gouverner des chevaux , leur frottent 


les jamt c un bouchon , aufi-tôt qu'ils font de retour d’un fort 
travail , pr at par-là les délafler , leur déroïdir les jambes , & leur faire 
beaucoup de bien; mais ils fe trompent , parce qu'après le travail, toutes les 


ù 
i 
humeurs du cheval éte int encore en mouvement, ce frotter ent les attire {ur fes 
e moins qui puifle arrive ] 
PA 
le 


| à frotter ainfi 


1 , 


langereux 3 & 


À 
pourtant point de m2 
il 


jambes, ce qui e 


roides. Il n’y 

retour du ; mais il faut attendre qu’ils n’ayent plus ch: 

foin falutaire de les leur frotter le. r; ou bien on les leur lave ave 

ue ide , pour détourner les RUDIEHER & les rafraîchir : on peut mên 
ener un peu dans la mare ou dans la riviere ; mais fans perm ettre 

nt chaud , l’eau leur donneroit des tranchées , & pourroit Les 


S jar 


€ 


1 
Val 


vent , parce qu’ 
rendre poufhfs. 
Leur ratelier étant garni de bon foin, on les laifñle manger en 
ix heures ou environ, qu ’on les mene boire dans-une riviere pour les y 
rer , S'il y en a une qui foit voifine, ou bien dans des à | 1 
tonneaux dont l’eau aura été expofée au foleil , comme on l’a dit ; enfi 
leur donne leur avoine, pour retourner à la charrue un peu après qu’il 


mangée. 

Les chevaux ne quittent la charrue qu’au f 
attachés au ratelier , le premier foin qu’on c 
quatre pieds, pour voir s’il n’y a point Miche clou , s’il ne manque 
fers ,:& en ôter en même tems , avec un couteau , la terre ou le grav 
e le fer & la fol &,y mettre de la fiente de vache; ce que les v: 
chats bien { t de faire, fi le maître n’a foin lui-même de leur 


8 
faire devant lui : enfuite on frotte & on traite les chevaux comme à la 


il couché. 
t prendre ; eft de leur lever les 


, Beaufle 8& France , pendant unebonne partie de l’année, on ne donne 
pote de Één aux Chevaux : on les nourrit de coffats , de vefce, de menues P: ulles 
e froment ou d’avoine , & d’un peu de luzerne & de fain-foins & avant de boire, 


on leur donne une jointée de bled-méteil , feigle ou froment , & l’avoine après 
qu’ils ont bù. Ces chevaux ainfi nourris travaillent bien, & ont beau corps & bon 
poil , f cern’eft qu’ils font fujets à la gale & au farcin, apparemment à caufe qu ’on 
leur donne trop den aufritures acides ; car la luzerne , le fain-foin flats 
ne produifent pas ces mauvais effets, quand.on en donne moins fréquemment, 
comme dans les autres Provinces. 

Quoiqu'il y ait bien des chevaux qui font inquiet 
leur avoine quand on les regarde mange er , il faut pou 


s & qui jettent une partie 
rtant que le valet qui Les 
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gouverne, y foit fouvent préfent, pour féparer ceux qui fe battent, pour voir 
ceux qui mangent avec appétit, & ceux qui ne font que tâtonner leur avoine ; ce 
qui eft une marque d’indifpofition qu’il faut prévenir. 

IL doit aufli avoir un grand foin de leur faire bonne litiere , qu’il avancera 
toujours aflez en devant , parce que , pendant la nuit, Les chevaux la repouflent 
toujours en arriere. 

C’eft une chofe effentielle à la fanté des chevaux , de nettoyer les écuries; 
& de leur donner de la litiere fraîche le plus fouvent qu’on peut; car le fumier 
qu’on y laiffe pourrir, a tant de chaleur, & les ordures qui y reftent ont tant 
d'acide, que les pieds des chevaux s’y échauffent & fe gâtent en peu de tems; & 
c’eft delà que viennent la plupart des maux de pieds qui les mettent fouvent hors 
de fervice, fans que le maître ni les valets en fachent la vraie caufe : d’ailleurs, 
la litiere fraîche ne mañque pas de faire piffer Le cheval, aufli-tôt qu’au retour du 
travail il entre dans l’écurie où il la trouve ; ce qu’il ne feroit pas, s’il n’y avoit 
que de la vieille litiere, en forte qu’après l’ardeur du travail ,Purine qui luirefte- 
roit dans le corps, y cauferoit des inflammations, des obftruétions dans le cow 
de la veflie , ou dans le conduit de Purine, & plufieurs autres maux dont les che- 
vaux meurent fort fouvent, s’ils ne font promptement fecourus. Au refle, le 
valet aura encore foin Le foir , après avoir bien frotté fes chevaux, de garnir leur 
ratelier pour la nuit. 

Pour empêcher qu’ils ne fe battent fi aifément, on met entre chaque cheval un 
bâton attaché par un bout fous l’auge , & fufpendu par autre bout à une corde 
attachée au plancher de l’écurie. 


De La quantité & de la qualité de la nourriture des Chevaux. 


L’ordinaire de chaque cheval de carrofle ou de tirage eft de deux bottes & 
demie de foin pour le jour & la nuit quand ils font forts, ou de deux bottes {eu- 
lement pour ceux qui ont moins de corps , une botte & demie de paille, & fix 
picotins d’avoine : on peut n’en donner que quatre ou cinq, s’ils ne travaillent 
point, ou s’ils {ont médiocres. 

Chaque botte de foin doit pefer dix à onze livres. Il faut le choifir bon, fans 
gros joncs ni glaïeuls , & qu’il ne foit point rouillé , parce qu’il engendre ordi- 
nairement la poufle, de même que l’avoine qui n’eft pas bien époufletée. Il faut 
aufli la tenir bien nette de crottes de fouris , fiente & plumes de volailles : pour 
cela on fe fert de la vanette , qui eft une efpéce de grand panier rond & bas de 
bord; c’eftun meuble d’écurie fort commode. 

On donne à un cheval de {elle une botte & demie de foin , avec une botte de 
paille & quatre picotins d'avoine, s’il eft de bonne taille ; on peut lui retrancher 
ün picotin, s’il eft de taille inférieure. 

Tout Le monde fait que la ration de fourrage qu’on diftribue à chaque Cava- 
lier, pour faire fubfifter fon cheval chaque jour , eft de douze livres de foin, au- 
tant de paille, & trois picotins d’avoine. : 

Le fonn’eft point compté aux chevaux , parce qu’il pañle vite, rafraichit & ne 
nourrit pas. ; 

On peut leur donner de la paille coupée menue parmi l’avoine; ce mélange eft 
bon , & les empêche de devenir poufffs. - 

Il ne faut pas nourrir Les chevaux d’avoine feule; c’eft une nourriture trop 
fübftantielle & trop chaude : elle engendre la gale, la pouffe & le farcin. 

C’eft donner dans l’excès contraire, que de ne nourrir les chevaux que de 
verd , parce que l’herbe a trop de flegme pour le cheval : c’eft ce qui fait qu’ils 
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me igriflent , font peu detravail & dépériffent en-peu de tems ; à La différence des 
bœufs & autres beftiaux , à qui le pà irage convient. 

Un cheval peut pourtant fe maintenir et 
avec une nourriture aufl peu folide que l’herbe , pourvu qu’on le nourifle aux 
heures ordinaires, qu’on le panfe bien, & qu’on le ménage au trav ail. 

Il faut feulement remarquer que les chevaux maigres ont b 
riture plus forte que les gras: Le repos eft aufli nécefaire pour remettre le 
vaux en embonpoint, parce que le travail diflipe la plus grande partie de ce qui 
tourne en nourriture ; c’eft aufli pourquoi les chevaux qui travaillent beaucoup, 
mangent bien plus que les autres : ainfi Les chevaux de manége demandent peu 
de nourriture , parce que leur travail eft médiocre. 

On doit proportionner le foin au tempérament du cheval, & en donner moins 
à un cheval gras qu’à un maigre : le trop de foin eft nuifible , fur - tout aux che 
vaux fins, 

La gerbe fraîchement battue entretient mieux les chevaux, & Leur fait prendre 
une meilleure graifle que le foin, qui les rend lourds & pefans. 

Le foin convient pourtant fort bien aux chevaux étroits de boyau : la paille ne 
leur eft pas fi bonne, à moins qu’ils n’ayent le flanc alteré; elle Les engraifle 
bien moins que le foin : c’eft pourquoi il faut plutôt donner du foin que de la 
paille à à un cheval que l’on veut engraifler , À moins qu’il ne foit pouffif ;'car le 
foin nourrit & provoque à boire plus que ne fait la paille : c’eft aufli pourquoi on 
donne aux chevaux chargés d’encolure , plutôt du foin que de la paille, parce 
que la paille augmente Le volume de la chair. 

Quant à l’eau , celle qui eft trop vive ou trop froide , comme nous l’avons dit, 
ne vaut rien aux chevaux, fur-tout quand ils travaillent : ia leur affoiblit l’ef e 
mac , & leur caufe des crudités , des obftruétions de foie , des tranchées & de 
avives. L’eau la moins vive eft la meilleure : c’eft pourquoi on préfere celle LÉ 
riviere à celle de fontaine , & celle de Cine à celle de puits. Quand on eft 
obligé de {e {ervir d’eau de fontaine ou de puits ; il faut feulement avoir la pré- 
caution de la tirer avant que de la leur donner , & la faire chauffer au foleil pour 
corriger la crudité de l’eau. Quand on ne peut point prendre cette précaution, 
foit parce qu’on eft preflé en voyage , ou autrement, il n’y a qu’à mettre dans 
Peau de fontaine ou de puits, un peu d’eau chauffée fur Le feu, ou du fon, ou 
bien deux poignées de mietteside pain: d’autres ne font qu’y mêler une poignée 
de foin avec la main. 

L'expérience nous apprend que les eaux de mare font bonnes aux chevaux , 
pourvu qu’elles ne foient point fangeufes. 

On doit entretenir le plus qu’on peut, les chevaux en bonne chair , & bier 
ronds. Un cheval maigre ne fait ni honneur , ni grand travail : il ne faut pas aufli 
qu’il foit trop gras, parce qu’alors il feroit pefant, parefleux , fujet à fe dégoûter 
aux chaleurs, & à devenir fourbu ou gras-fondu. 

Le régime ordinaire eft de les faire boire Le matin, & de leur donner l’avoine 
& ie foin un peu après; on en fait de même à midi & au foir , à Ja différence que 
Le foir on leur donne un peu plus de foin que pendant le jour, fur-tout en hiver, 
parce que les nuits font plus longues. 

Il n’y a point de mal à mouiller l’avoine avant de la donner aux chevaux ; cela 
ne fait que calmer la vivacité & la fermentation du fang. 

Il y a des chevaux qui mangent leur litiere après qu’ils ont mangé l’avoine : il 
faut les en empêcher , parce que la litiere a toujours un acide très-nuifible , fur- 
tout quand elle a un jour ou deux; elle corrompt l’haleine ; caufe des fueurs, & 
quelquefois La poule, 


n bon corps avec pe a de nourriture , ou 


Le 
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Le foin convient mieux que la paille ou l'herbe aux chevaux maigres de 
fatigue , de voyage ou de maladie, parce que la paille a trop peu de fubftance , 
& que l’herbe pañle trop vite, il ne faut point fe faire une regle de ce qu’on voit 
quelques chevaux de Laboureur avoir bon corps, quoiqu’ils vivent d’herbe 
pendant l’été : l’avoine & les bons foins fuppléent à herbe , & les chevaux qui y 
font accoutumés, s’accommodent d’une nourriture qui feroit dépérir les autres. 


De La mue du Cheval. 


Le cheval ; comme tous le autres animaux, mue ordinairement au printems à 
& quitte fon poil d’hiver pour prendre celui d'été. Il faut le ménager alors, 
& renforcer fa nourriture. Il mue auf quelquefois de corne, ce qui arrive 
fouvent aux chevaux qui viennent de Hollande : quelquefois auf le cheval ne 
mue qu’en automne. 


Des foins qu'il faut avoir des Chevaux lorfqw'ils font en voyage. 


Ces foins-ci font affez importans , parce que les voyages font fouvent de 
rudes épreuves pour les chevaux : c’eft pourquoi on ne fauroit trop les y 
ménager. 

Avant que de partir, il eft néceffaire de voir fi les houfles, felles, mors, 
brides, & le refte du harnois, font en bon état & les chevaux bien ferrés: s’ils font 
{enfibles aux mouchés, on doit avoir de plus la précaution de leur faire faire un 
bec fous le milieu de la pince de chaque pied de derriere, afin que, comme ils les 
portent fouvent au ventre, pour chafler les mouches, & qu’ils pofent rudement 
le pied âterre, ils ne fe déferrent point. On dit qu’en frottant le poil des chevaux 
& mulets de fuc de feuilles de courge , les mouches ne les approchent'pas. 

Il faut ménager les chevaux en route, fur-tout dans les premieres journées. 
La bonne maxime eft de les mettre d’abord en haleine, & de jour en jour 
augmenter peu-à-peu leur courfe. S'ils font fatigués & maigres, il eft inutile & 
même dangereux de les expofer en voyage avant qu’ils foient rétablis. 

On laifle boire Le cheval dans le premier ruifleau ou riviere qu’on trouve fur 
la route, & cela fur les fix à fept heures en été, & fur les huit ou neuf heures en 
hiver. I eft de la prudence de celui qui Le fait boire, de lui rompre fouvent l’eau, 
afin qu’il ne boive pas tout d’un trait. Quoiqu’un cheval ait chaud & qu'il ue, 
on peut le faire boire, s’il a encore bien du chemin à faire jufqu’à l'hôtellerie, 
pourvu qu’il ne foit pas hors d’haleine ; il en aura plus de courage & fe portera 
mieux. Si le cheval a chaud après qu’il a bu en chemin, il faut doubler le pas aw 
fortir de l’eau , ou prendre le petit galop, afin que l’eau , qu’il a dans le corps, ne 
lui caufe point de mal, & qu’elle s’échauffe par Le mouvement qu’il fe donnera. 

La maxime de faire boire un cheval dans la journée, lorfqu’on eft en voyage, 
eft trè$-bonne ; mais lorfqu’il eft arrivé à l'écurie , s’il a chaud , on tarde quelque 
tems à le faire boire; car s’il buvoit d’abord, il courroit rifque d’avoir des tran- 
chées, qui feroient mortelles. Quant aux chevaux de carroffe & de trait, cela eft 
différent , & on ne s’avife pas de faire arrêter lé carrofle ni le labour pour les faire 
boire tout enharnachés : c’eft pourquoi on les fait boire dès Le grand matin & aux 
deux autres repas feulement. 

Quelques-uns prétendent qu’il ne faut guère donner d’avoine aux chevaux 
les premieres journées qu’on {e met en chemin, & que c’eft aflez de quatre ou . 
cinq picotins : quand ils font une fois en haleine, on peut leur en donner huit, 
fans craindre qu’ils en prennent du dégoût. 
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à leur ôter pour cette fois! 
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La premiere & la feconde journée que l’on 
chevaux ne font que tâtonner leur avoine ; 
& leur donner du#on mouillé. Si le che 
bon de [ui donner une once de thériaque ou d’orviétan délayé d 


enfuite le tenir bridé 2 une heure. - 

A mefure qu’on approche du gite, on doit avoir le foin de faire marc 
cheval à petit pas, afin qu’il ne foit pas échauffé en arrivant à lécuri 
veut cependant fe prefler d’arriver , aufH-tôt qu’il fera au gîte il faudra le pr 
mener en main au petit pas ;, & lui laiffer prendre haleine » Juiqu a ce que {on 
fang foit ralenti : de cette maniere , il n’y aura rien à craindre. Au contr aire , fi 
c ei en hiver qu’on voyage, & qu’il faffe bien froid, il faudra couvrir le cheval 
d’une bonne couverture; le promener à l’abri du vent, & enfuite le mettre à 
Pécurie. 

Si le cheval n’a prefque pas chaud , lorfquw’il eft arrivé au gîte , il faut tout 
d’un coup l’attacher au ratelier, fans le débrider qu’il nait repris haleine, & qu’il 
ne foit prefque {ec. Pendant ce ds: s-[à; on.le déffangle, où lui ôté la croupiere, 
on lui lâche le poitrail , & on met de la paille 1 {ous les S panneaux , entre le cheval 
& la felle; cela le rafraîchit & lui fait plaifir : enfuite on lui fait bonne litiere 
de paille fraîche pour l’obliger à uriner. Il faut dans la traite laifer uriner un 
cheval , quand il marque en avoir befoin ; il eft bon même de ly folliciter. On 
obferve le contraire à l'égard dés jumens ; car lorfqu’elles urinent en route , cela 
diminue leurs forces. 

La premiere chofe qu’on doit faire lorfqu’oneft arrivé à l'écurie , c’eft d’ôter 
le vieux foin du ratelier , & de nettoyer la mangeoire. 

S’il fe trouve en chemin un beau gué, & qu’il ne foit qu’à un quart-d’l heure du 
gîte, il eft bon d’y faire pafler & repafler le cheval deux ou trois fois , fans 1 
laiffer tremper le ventre; mais fi onvne l’a pas fait, aufli-tôt que les chevaux f 
arrivés à l’écurie, on deitie eur faver & bafliner les jambes avec de l’eau de 
fans toucher au ventre; & quand ils font attachés au ratelier, & que leur 
eft prefque pañlée, quoique bridés!, s’ils commencent à tirer du foin , c’ 
bonne marque , principalément quand ils ne battent pas flanc : 
leur ôte la bride & on leur Jaifle manger leur foin à leur aife. C’eft pour 
penis l’appétit aux chevaux , qu’on les tient bridés dans l'écurie quelque 
après qu'ils y font “art 

Qu nd leur chaleur eft ralentie, on leur donne à chacun un de 
fon de froment mouillé, qu’on met dans la mangeoire ; on les ë uit 
pour da laifler manger, cet aliment ainf préparé les rafraîchit , les délafle & leur 
ouvre lappétit. 

On leur donne lavoine après qu’on les a abreuvés : quelques-uns la leur 
donnent supäravant. 

Ily a des chevaux qui ont les pieds caffans , & la corne {che & _fujette d 
déclarer : il faut leur frotter ces parties avec du beurre, de l'huile & du fain- 
doux, dont on faitun onguent qu ’on é mp loie à froid. On fe fert encore * vinai, gre 
& de {el » ou d’éausde-vie , ou de vin chaud mêlé de vieux oing , ou bien on fe 
contente de leur frotter la jambe à froid avec de lalie de vin. 

Voici un autre reméde expérimenté pour défenfler les jambes d’un cheval au 
retour d’un voyage, & les lui délafler. On fait bouillir c ef eau dans un chaudron, 
& on y met des cendres de feu toutes rouges; il faut qu’elles foient de farment, 
de noyer ou de chêne ; on laifle bouill lir le tout jufqu’à ce qu’il ne refte que le 
tiers de l’eau; on l êté enfuite de deflus le feu , on en ur les D , & on 
la laiffe refroidir jufqu’à ce qu’elle foit un peu plus que tiéde, Cela fait, on en 
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frotte fortement avec la main les jambes du cheval ; enfuite on charge ces parties 
de la cendre , qu’on y laiffe jufqu’au lendemain , fans mener le cheval à Peau ni 


le {ortir de fa place. 


Autre maniere. On prend deux pintes de vinaigre , on les met chauffer dans 
un poëlon ; & auffi-tôt qu’il commence à fumer ; on y jette quatre petits tas de 


cendres rouges de bois 
après on l’ôte de deffus Le 
chevaux. C’eft aflez d’une pinte de vinaigre pour un c 


heval. 


neuf; on laifle bouillir le tout un demi-quart-d’heure, 
feu, & lorfqu’il efttiéde ; on en lave les jambes des 


Les chevaux étant donc à l'écurie & deflellés , on en met les felles au foleil ; 


po 


empêcher de durcir : 

ÎLeft encore très-important pour 
le manier par-tout où la felle a pofé, 
qui provienne de la felle, afin de la faire rembourrer 


cheval. 


Lorfqu’un cheval a été une heure ot 
endroits qui ont été foulés, d’autant qu’ils enflent 
S'il y a enflure fans ouverture 
les mettre dans un plat, y ajouter un gros morceau 
ne en écume , dont:on frotte l’enflure. 


jufqu’à ce qu’il devien 
fprit-de-vin , on en frotte 


Autre reméde, On prend de l’eau-de-vie ou de le 


ur en faire {écher les panneaux ; enfuite on les bat avec une gaule , pour les 
en hiver on les fait fécher au feu. 
la fanté d’un cheval, lorfqw’il.eft deffellé , de 
pour voir s’il n’y a point quelque foulure 
à l'endroit où elle bleffe le 


1 deux deffellé, on connoît mieux es 
à mefure qu’ils refroidiffent. 
, il faut prendre quatre ou cinq blancs d'œufs, 


d’alun ; & battre Le tout 


l’enflure , & on met le feuà l’eau-de-vie qui eft reftée fur le poil, avec un papier 
allumé, l’enflure fe diffipe à mefure que la flamme diminue. 


Quelques-uns n’emploient pour ces accidens 


, que du favon noir mêlé d’eau- 


de-vie , le tout battu enfemble jufqu’à ce qu'il s’y forme de l’écume, dont ils 
frottent l’enflure , qui fe difiipe aufli-tôt par la vertu de ce reméde topique. 
Lorfqu’on a-donné l’avoine au cheval , il faut.fe retirer & le laifler manger à 


fon aile. 


Un cheval quia fuéto 
étrillé un quart-d’heure après qu’il a mangé fon 


/ 


Si le cheval jette en route des excrémens trop € 


bu trop frais; fi fa 


leftomac chargé de crudités 
néceflaire , felon ce qu’on remarquera , 
convenables. On lestrouverarci-après , à l’article des ma 


fiente eft de grains d'avoine toute ent 


ute une journée & qui eft{ec ,n’en vaut que mieux.d’être 
avoine. 
lairs, c’eft une marque qu’il a 
iere , c’eft figne qu’ila 


; fi elle eft noire , il eft échauffé : & alors il eft 


d'apporter à tout cela Îles remédes 
ladies des chevaux. 


Peu de tems après que les chevaux feront arrivés à l’écurie, on £e fouviendra 


de leur lever les quatre pieds, pour voi 
les bleffent point, ou pour ôter avec un cou 


tiennent, & y appliquer de la fiente de vache. 


Si l’on eft en route, dans untems chau 
des chevaux avec du vieux oing, pou 
Les Mefagers & autres 
laiflent coucher fans les débâter!, 
n’enfle la nuit à mefure qu’elle fe refroidiroit , mais 
reufe ; & s’il y a de l’enflure, il vaut mieux prendre un 
cheval tout chaud, & le lier fur l’enflure, qui fe diffipe par l’e 
qui eft facile à pratiquer. 
Le lendemain:, qu’il faut partir de Phôtel 
que lorfque l’on veut commencer le voyage; 
doit avoir bien foin des chevaux , afin qu’ils pui 


gaillards. 


Le] 


r s’il ne manque rien aux fers, ou s’ils ne 
teau , le gravier & la terre qui ÿ 


d &fec;il eft bon de graifler les pieds 
r empêcher qu’ils ne s’alterent. 

gens qui conduifent des chevaux de fomme , les 
de crainte, difent-ils, que la partie foulée 
la méthode en eft dange- 
fac plein de crotin de 


Het de ce reméde, 


Ilerie on a les mêmes attentions 
car , dans toute une route , of 
ffent achever le voyage fains & 
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Le voyage fini, on Ôte deux clous du talon de chaque pied de devant du 
cheval : fi c’eft un grand fer, on en ôte quatre ; & deux ou trois jours après 
être arrivé, il eft bon de faigner le cheval du cou, & de ne le nourrir que de 
fon mouillé pendant fept ou huit jours , fans lui donner d'avoine , lorfque c’eft 
un cheval de felle qui peut prendre du repos ; mais lorfque c’eft un cheval d 
carrofle ou de tirage , il fuffit de deux ou trois jours , parce qu’il faut qu’i 
travaille, & qu’il ne le peut pas faire fans avoine. 

Le cheval ayant été faigné & gouverné, comme on adit, on prend de la fiente 
de vache, pour lui charger les jambes , ou de la cendre de bois bouillie, comme 
on a dit ci-devant; & lorfque le cheval eft un peu délaflé , on lui fait parer les 
pieds , on le ferre de nouveau, & on le mene tous les jours à l’eau courante à 
une demi-heure le matin, & autant le foir , fi c’eit en été; & fi c’eit en hiver, on 
ne l'y laifle que le tems qu’il lui faut pour boire. 

Si le cheval n’eft que très-peu haraflé, on fe contente de le faigner , de 
prendre fon fang dans une terrine, & de l’y remuer, de crainte qu’il ne fe coagule; 
& enfuite, fur trois livres de fang , qui eff le poids qu’on doit lui en tirer, on ÿ 
mêle une chopine d’efprit-de-vin, & on lui charge les jambes de cette mixtion. 

On a expérimenté que pour bien délaffer un cheval, il falloit d’abord le faire 
faigner, puis prendre une livre de fel commun , le fricafler dans une poële de 
fer , jufqu’à ce qu’il foit fec & qu’il ne pétille plus, y ajouter. deux livres de 
miel, bien mêler le tout dans un mortier, & en charger les jambes du cheval. 

Ou bien on prend deux tiers d’eau-de-vie, & un tiers d’huile de noix , on les 
bat bien enfemble , & on en frotte les jambes du cheval. 

Au refte, fi votre cheval eft emmaigri de fatigue ou autrement , recourez à 
l’article des maladies , au mot Maigreurs. 


Du cheval hongre , & de la maniere de le hongrer. 


Les chevaux dont on fe fert , font hongres ou entiers : ceux-ci font propres 
pour le harnois, parce qu’ils ont plus de force & de vivacité que les autres : 
les hongres valent mieux pour la {elle ; il y ema pourtant qui {ont très-bons 
au tirage. 

C’eft au printems ou en automne qu’on hongre les chevaux , & jamais 
ni en hiver , parce que le chaud & le froid font contraires à cette Opé 
cheval doït avoir deux ou trois ans avant que d’être hongré. 

Pour faire cette opération , après avoir étendu autour du cheval deux bonnes 
bottes de paille pour lui faire un lit, on lui pañle dans les deux jambes de devant 
une forte corde , grofle comme le doigt, avec un nœud coulant au bout ; on lui 
en pafle une pareille aux jambes de derriere ; & pour le terrafler {ur la paille, 
on tire les cordes de côté toutes deux en même tems: de forte que les nœuds 
coulans venant à fe {errer, {errent aufi les jambes du cheval, qui tombe par 
terre. Ceux qui tiennent la corde de derriere , paflent du côté de la tête, & ceux 
qui tiennent celle de devant, vont du côté de la queue: les uns & les autres tirent 
fortement les cordes, pour faire en forte que le cheval ne puifle fe remuer & 
empêcher l’opération. 

Pendant qu’on le tient ain, celui qui doit le hongrer prend un biftouri ou 
un rafoir , avec lequel il fait adroitement une incifion aux bourfes du cheval , & 
en tire les tefticules ; & comme en les tirant il fuit des filamens . il faut les 
tourner & les renfermer. On peut couper les tefticules mêmes, & en laiffer un 
morceau , afin que l’animal confervant un peu de fa mafculinité , ait plus de 
vigueur. Les anciens faifoient ces fortes d'opérations avec des fers chauds, afin 
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que Le même inftrument qui coupoit une partie , arrêtät Le fang de l’autre en la 
brälant ; & ils mettoient {ur la plaie, des cendres de farment, de la limaille & de 
Phuile. 

Ou bien, au lieu d’ôter les tefticules , of ne fait que les pincer ou incifer, & 
on Les amortit avec du poifon, qu’on arrête en liant fortement Les ligamens d’au- 
deflus, 

Quand cette opération eff faite, on défentrave le cheval, qui feleve auff-tôt : 
on le mene baigner à la riviere ou dans un abreuvoir, ce qui doit fe faife deux 
fois par jour durant quinze jours. S’il ny a point d’endroits pour le baigner, on 
prend fept ou huit feaux d’eau qu’on lui jette fur la partie malade, foir & matin 
pendant quinze jours. Il faut avoir foin de bien nourrir le cheval hongré avec du 
fon mouillé pour le rafraîchir , & mêler deux onces de foie d’antimoine , au cas 
qu’il foit dégoûté. 

ARTICLE Il: 


Des maladies des Chevaux, 


Avant que de venir au détail des maladies ou indifpofitions des chevaux, il 
faut parler des fymptômes qui les annoncent. 


Symptômes des maladies des Chevaux. 


On connoît qu’un cheval eft malade , ou qu’il le fera incefflamment , 

1°. Quand il a du dégoût pour tout ce qu’on lui donne, & qu’il ne fait que Le 
tâtonner. 

2°. Quandil a la tête pefante, lourde ou penchée, l'œil trifte, égaré ou baigné 
de larmes. Sur ces indices, pour mieux s’en aflurer, on lui tâte les oreilles ; s’il 
les a froides , c’eft mauvais figne ; fi fa bouche paroît livide & échauffée, cela 
ne vaut encore rien, de même que quand il a le poil hériffé aux flancs, & déteint 
aux extrémités plus que de coutume. 

Outre cela, on obferve fa fiente; fielle eft dure, noire ou verdâtre , c’eft 
marque d’une nourriture mal digérée : fon urine, Jorfqu’elle eft crue, eft encore 
un fymptôme de maladie ; de même lorfquele cheval n’eft pas ferme fur fes jambes 
quand il marche, ou lorfqw’il eft lent au travail, ou qu’il fe couche & fe releve 
fouvent. 

uelques-uns mettent la main fur le cœur du cheval ; s’ils fentent que les 
flancs font agités, & qu’il refte fur fes jambes comme immobile , telles chofes 
qu’on lui faffe pour Panimer , ils en augurent des fuites ficheufes. 

Lorfqu’un cheval qui vent piller, le fait fans {e camper à l’ordinaire, & que 
urine qu’il rend, tombe d'elle-même goutte à goutte, fans être pouflée , c’eit 
une marque de maladie mortelle. Il en eft de même, fi en arrachant le crin de la 
queue ou d’autres parties, il fe détache fort aifément. 

Un cheval malade qui ne fe couche point, eft en danger ; s’il fe plaint & qu’il 
montre le blanc des yeux , c’eft figne qu’il fouffre : mais comme ces fymptômes 
s'étendent trop généralement fur bien des maladies, & que chacune a les fiens 
particuliers , on doit s’étudier à les déméler , afin de ne s’y point tromper. 

Avant de pañler au détail des maladies des chevaux , comme la faignée y eft 
fort en ufage, il eft bon d’expliquer À quelles veines on les faigne, & pour- 
quoi : c’eft ce que l’article fuivant & la figure que Pon trouvera ci-après, vont 
expofer, 


Des s où l’on faigne le Cheval , &. pourquoi. 
On igne , 1. de la veine du fommet de la tête, cont re les a e 
léthargie & difficultés de Pouie : cette fai 
en détournant le cours 
' 


> la veine qui eff : s nd 
nommée le larmier , ae décharger les huméurs tombées fur les yeux. 
3. Du cartilage qui fe épare les nafeaux dont on tire du fang en Le 1 
part en part ‘avec la lancette, pour divertir Les humeurs qui caufent les àviv 
4. Del la pointe du nez, pour toutes les m ladies du cheval , après qu’ 
purgé la partie éloignée : elle eft très-utile quand la vue eft troublée & 
numeurs 
5. De la veine du troifiéme fillon du palet, au milieu des deux dernieres 
devant , pour guérir Les lampas, la palatine, les échauffures de la bouche 
faire revenir l’appétit, & généralement pour tous les maux de tête; & quoiqu’on 
ne doive pas tirer du fang aux chevaux châtrés & aux poulains, fans une grande 
ceflité, on peut leur en tirer de cette veine pour décharger la tête & les yeux. 
6. De la veine de deflous la langue , pour tous les maux de bouche, de la 
gorge, des avives, & pour l’efquinancie. 


Mit 


7. De la veine de la partie intérieure de la lévre b paffe , pour foulager Le pouffif 
vant-cœur , l’'étranguillon & les échauffures de la bouche, & pour guérir 
er & cirans qui viennent {ur la lévre. 

8. De la veine des deux côtés du poitrail, fituée à l’endroit où l’épaule fe 
joint avec le fous-bras, appe 16 + , ou les airs de re vant , contre les maux 
du poulmon, du cœur, & des autres parties voifines de nes , tant intérieures 
qu'extérieures, & de Éiés qui pri en dedans des € :on entire du 
Fee pour la fourbure nouvelle : on fait des lis atures fort étroites au-deflus des 

enoux, PONS FE les humeurs de defcendre aux jambes. 

9. De la veine des fous-bras en dedans, pour fluxion du genou. 

ces De Ia v Frs de dedans les deux jambes , au- 
tir les defcente 


du genou, pour 
; & pour guérir 


ros , & pour faire évacuer lés 


d’humeurs deflus les em iturot 
s échauf ures des paturons, fufées & 1 
rs arrêtées fur le genou. 


a veine du côté de dedans de chacun des paturons de devant, pour aïder 
>s maux de pieds. 
ine de la pince de l’un des deux pi nt ,} 
les. humeurs demeurées entre La fole & le vif du pied, pour fourbure où fus 


WW 


De fa veine du côté de dehors de chacun des paturons de devant, pour 
er à la guérif on des maux de pieds. 

14. De la veine du flanc, droit ou gauche, pour divertir les humeurs des parties 
fupérieures , pour faciliter la guérifèn de la poulle des avives & des humeurs 
qui viennent fous le ventre. 

15. De É veine du côté de dehors de chaque paturon de derriere, pour la cure 
des maux de pieds. 

16. De la veine de la pince de chacun des deux pieds de derriere, pour 
évacuer les humeurs demeurées entre la fole & le vif du pied, pour fourbure ou 
fousbature. 


De la veine du côté de dedans lun ou l’autre paturon de derriere , pour 
les maux de pi 


L Par. Liv. LIL Cuar. I. Chevaux , maladies. 


A, 
“ Coté, 


ñ 
[2 


Cheval, dont Les veines d'où on peut le faigner , font défignées par 
des chiffres, & expliquées 


F2 


gure au 


EF, 


= Al 


ES 


——_—_ T0 
= 
À 


TR 


QE 
S 
IS 


Ra 
È 
Ÿ 


ER 


A 


= 


A 


4 


em, nec gratior ufus, [ Virg, Geor.] 


7 


Fes 
C © 


Ruris honos dar opes 


LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE 


18. 3. Del la veine du côté de dedans de chacune des deux jambes de derriete , au 


de us du Jarre et, pour PAPE l'a omentation des grapes , des arrctes, mules 
traverlieres, veflignons , Pete & éparvins. 
19. De la veine en la partie de dedans de ch des cuifles de derriere 


j 
c ’ 
> la cuifle, laquelle on arrête , pour guérir les maux 
& des te 
20. De la veine de la jointure 
Des veines qui font deflous ) 
ment, à l'end roit où il n’y a point de poil, pour faciliter la cure du poui 
de ceux qui ont convulfions de nerfs, do ue eurs aux lombes , appellées mal feru 
ou arné. 

22. De la veine du dos , contre la folie & douleurs des lombes. 

23. De la veine, qui eft au côté droit ou gauche du cou , pour l’univerfelle 
purgation du COrPS » & pour pré ‘ferver le chev al de plufieurs maladies , pour 
évacuer les humeurs & les divertir des parties qui ont reçu quelque bleflüre ou 
contufion, ou quelque grande tumeur, & pour faciliter la cure des sm aladiés pro- 
venantes d’ abondance 0 ou ph corruption de fang , comme du farcin , de la gale & 
démangeaifon 


appellée la veine du plat 


jarrets , des jambes 


24. De la veine du côté droit ou gauche des tempes, pour les maux de téte , 
pour la fiévre, farcin, mentagre, defcente d’humeurs furles yeux, quieft grande. 
Le {eul reméde pour lui boucher le pañlage, quand on en aura tiré du fang,, c’eft 
de le cautifer avec le feu. 

25. Des veines qui font deflus les oreilles , pour les plaies & les ulceres , & 
uliérement pour les plaies du cou, de la téte, 


& pour les avives. 


£ 


Comment & pourquoi on bærre les veines d'un Cheval, 


ation fe fait fur les veines , pour arrêter le cours des mauvai 
ir cet effet , on ouvre le cuir, on dégage la veine , on la lie def 
con Ja coupe entre les deux ligatur res. 


Maladies dès Chevaux , par ordre alphabétique , avec les remédes. 


ALTÉRATION. Ce mal vient ordinairement aux chevaux, de trop 
de fatigue : ceux qui en font atteints, ont le flanc échauñté. 

Reméde. On prendra une livre de miel avec deux picotins de fon, le tout 
bien mêlé enfemble avec un peu d’eau tiéde, en forte qu’il n’y en ait point 
trop pour faire couler le fon ; ce reméde pris par le cheval , à portions égales 
pendant quatre jours, ne manquera pas de le faire vuider , ce qui le foulagera & 
le rafraîchira tout-à-fait. 

ARRÊTES, On appelle arrêtes ou queues de-rat, de petits calus 
dégarni is de poil , qui naiflentle 1 ng & à 


C 
à côté d du nerf de! la jambe du cheval, bier 
au-deflus du jarret, en defcendant jufqu’au boulet, Ce mal vient q 
de ce que les chevaux s’entreco upent les jambes en marchant, ou bien lorfqu 
les jambes font négligées & qu’on y laiffle amañlèr de ordre , ou de ce Nu 
les chevaux logent dans une écurie trop chaude , le fumier qu’on y laiffe amañler 
ayant une humeur âcre & mordicante qui pénetre & endommage les pieds des 
chevaux. 


Remédes. Les arrêtes font affez difficiles à guérir : néanmoins , pour y réuffir, 
on ne fera guère travailler le cheval ; on lui tiendra Les jambes nettes , afin qu’il 
ne s’y amafle point d’ordures; tite on le faignera , tn ralentir la fermenta- 
tion 
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tion du fang ; on lui donnera pour nourriture , du fon mouillé de tems en tes , 
mêlé de deux onces de foie d’antimoine. D’autres lui donnent de la racine de 
chiendent, & pour breuvage , de l’eau détrempée de farine d'orge. Voilà le ré- 
gime; voyons maintenant à panfer le mal. 

Pour arrêter le cours des humeurs , on barre fa veine des jambes du cheval à 
Pendroit & au-deflus où font les arrêtes : après cela on lave le mal avec du favon 
noir ; de huile d’euforbe, de l’huile de vitriol , ou avec de l’urine fimplement. 
Ïl faut, avant céla ,rafer le poil qui eft fur les arrêtes, &les frotter rudement avec 
un morceau de toile rude & forte , en y mettant les remédes. 

On peut fe fervir d’eau-forte, ou d’efprit dé vin, mêlé avec de fa fente de 
pigeon ; ou bien prendre de lalaite de herang falé, avec du fuif de mouton ou du 
fain-doux, & en frotter le mal. 

L’orpiment , au poids de deux onces , mêlé avec quatre onces de bon vinai- 
gre, eft fpécifique pour les arrêtes; ou bien, prenez de la fiente de pigeon ou de 
brebis , faites un léniment avec du vinaigre, & en frottez le mal. 

Autrement, prenez deux onces de verd-de-gris pulvérifé , une once de miel, 
détrempez Le tout avec du bon vinaigre, & frottez-en les arrêtes. 

D’autres fe fervent de poireaux bien cuits, fain-doux & verd-de-gris, de cha- 
cun deux onces , Le tout mêlé enfemble. 

Il'y en: a qui prennent une livre de fain-doux, vitriol, verd-de-gris, encens, de 
chacun demi-once , une once de maflic, ou trois onces de cire neuve, ils mélent 
le tout enfemble, & en font un onguent merveilleux pour les arrêtes. 

Si elles font humides , & qu’elles ne paroiflent point en calus, il faut y mettre 
des poudres pour les deflécher : fi au contraire elles paroiffent en calus, il faut les 
couper avec le feu, & appliquer deflus cereméde. Délayez une livre de farine de 
froment avec du vin blanc , comme fi vous vouliez faire de la bouillie , faites-la 
cuire à petit feu, ayant foin de la toujours remuer ; faites fondre à part, dans ur 
pot, de la poix de Bourgogne, ajoutez-y de la térébenthine & du miel : faites bier 
fondre le tout enfemble , &le jettez modérément chaud dans la bouillie, ôtez-la 
de deflusle feu, & y ajoutez Le bol en poudre; mélezbienle tout enfemble, ver{ez- 
le fur un morceau de toile , & l’appliquez chaudement fur es arrêtes. 

ATTEINTE. Les chevaux font fort fujets à s’entretailler , c’eft-à-dire, de 
s’attraper les pieds de devant avec ceux de derriere ; ou bien ils s’attrapent les 
uns les autres , ou s’entremordent fouvent, jufqu’à s’emporter la piéce {ur La 
couronne du pied ou ailleurs. 

Remedes. Si la plaie eft pleine d’ordure ou de pus, il faut lanettoyer & la laver 
avec du vinaigre & du fel : s’il y a quelque morceau de chair, qui foit détaché, on 
le coupe; enfuite on fait durcir un œuf qu’on coupe en deux & qu’on poudre de 
poivre, pour l’appliquer chaudement fur Le mal; on l’attache avec une bande, à 
laquelle on ne doit pas fouffrir que le cheval porte Les dents ni La langue ; s’il ne 
guérit point la premiere fois, on recommence le lendemain. 

Si le mal provient d’un trou qu’un cheval fe fera fait au-deffus de {a couronne 
par quelqu’accident , on lave le mal avec du vinaigre chaud ; enfuite on remplit le 
trou de poivre, & par-deflus , on met de lafuie de cheminée délayéeavec du vinai- 
gre & des blancs d’œufs qu’on bat bien enfemble, & qu’on a foin de bien envelop- 
per : on panfe ce mal pendant deux jours , qui fuffifent pour le guérir. Si le trou 
eft profond ;prenez de la poudre à tirer, 8 la délayez avec de la falive, empliffez- 
en l'atteinte & mettez-y le feu; réitérez la même chofe le lendemain , & empé- 
chez que le mal ne ferenouvelle , & de tems en tems, lavez-la avec de l’eau-de-vie. 

Si la bleffure ne guérit pas après ces remédes , & qu’on craigne que Le cheval ne 
foit en danger ; par exemple, fi l'atteinte eft encornée, c’eft-à-dire re , on 
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fondera {a plaie, pour voir fie tendon n’eft point bIeffé ; fi cela eft, on fera uné 
incifion avecunrafoir pour fonder le mal plus avant & le guérir entiérement. On 
doit obferver , en fondant, que fi La fonde d efcend entre la corne & le petit pied, 
ou entre le =. ied & lefabot , il faut deffoler le cheval , c’eft le reméde le plus 
sûr pour faire tomber le tendon blefté, autrement la gangrene s’y met & le cheval 


} 
en meurt. 

Quand Le cheval eft deflolé , on fait une ouverture avec un bouton d 
pénétre jufqu’au tendon; on ‘y infere gros comme une bale à} e 
d’une compofition faite avec fix gros de ps corrofif & deux gros s d’ aloës , | 
touten poudretrès-fine, & détrempé ée avec de l’efprit de vin. On couvre cecompofé 
d’une tente de filaffe qui fe ra chargée de bafi bin, L'opération étant faite & l’em- 
plâtre appliquée, on jaiffe ainfi Le cheval cinq où fix jours fans le panfe se lende- 
main on le faigne du cou, & le foir on lui donne un lavement compofé d’herbes 
émollientes , dont on faitune décottion. L’ordinaire du cheval doit être de fon 
mouillé, mêlé de deux onces de foie d’antimoine en poudre, pour tempérer lar- 
deur du fang, qui pourroit lui caufer la fiévre ; ce qui re oit très dangereux. 

Il fe peut aufi que dans une atteinte, le tendon ne foit pas bleflé , & qu’ilyait 
feulement du pus dans la plaie , ce qui fe remarque par la fonde : alors on lave la 
plaie avec du vin chaud , & on met une emplâtre d’unguentum bellicum , qui fe 
vend chez les Apothicaires. 

AVANT-CŒUR, Ænr-cc œur, & par corruption /7-cœur, eft une tu- 
meur qui fe forme à la poitrine , v is-a-vis du FAR : elle paroît en dehors, & le 
cheval eft trifte , tient la tête panchée >, & le cœur lui bat fenfiblement. Ces fymp- 
cr font fouvent accompagnés d’une grande fiévre qui le tourmente extrême- 

ent , quelquefois jufqu’à obliger de tomber à terre, à caufe des défaillances 
qu’ elle lui caufe au cœur : elle eft très-dangereufe , fur-tout quand on laiffe 
rentrer la tumeur. 

Remédes. Lorfque ce mal paroît, on ne peut trop tôt y apporter du reméde 
On commence par donnér au cheval un lavement compofé de deux pintes d’eau, 
& deux poignées d’orge , avec deux onces de fel policrefte, Le tout bouilli en- 
femble pendant un quart-d’heure , on le pafle dans un linge , y ajoutant une cho- 
pine d’urine de vache , avec un quarteron de beurre frais , & autant d’huile de 
rhue ; on donne cette décoétion au cheval , deux fois par jour : enfuite on rafe 
de le poil, qui e eft fur la tumeur ; ce qui fera venir l’avant-cœur à fuppuration, 

& fera connoître l'endroit où il faudra le percer. 

La tumeur étant percée, on la frotte tous les jours d’un onguent fait de quatre 
onces de bafilicum &-de deux onces de térébenthine ; on fait fondre le tout, 
on y ajoute quatre onces de thériaque vieille ; & deux onces d'huile de 
rhue ; on mêle bien le tout fur le feu, & on en frotte tous les jours la tumeur 
chaudement. 

D’autres obfervent cette Vars ils percent avec une lancette , le cuir fur 
lavant-cœur en huit ou dix endroits , mettent dans les trous , entre cuir & chair , 
gros comme un ferret d’éguillette, de racine d’ellebore , & graiffent bien le de 
# mal avec du beurre frais, d’huile de laurier & d’althéa, le tout battu à froid : 
la tumeur vient à 1 fup puration. 

Le lendemain on donne un lavement avec deux onces de policrefte dans deux 
pintes d’eau où l’on aura fait bouillir de l'orge ; on y ajoute un quarteron d l'huile 
de laurier, & deux heures après, onlui donne le breuvage qui fuit. 

Prenez des bayes de laurier, PA geniévre , & racine de ze doaire , de chacun deux 
onces , autant de galanga, deux onces & demie de gentiane , pareille dofe de 
racine d’angélique, une demi-once de myrte, & un fcrupule de fafran, pulvé- 
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rilez le tout finement , & en donnez deux cuilleiées au cheval dans une chopine 
de bon vin rouge , délayé avec deux dragmes de thériaque ou d’orviétan. Il faut 
avant la prife, promener Le cheval une demi-heure, & autant après, 

Au défaut de ce breuvage, vous donnerez au cheval deux onces de poudrethé- 
riacale ou de bon orviétan dans une pinte de bon vin, ou bien prenez une once de 
thériaque délayée dansune pinte d’eau cordiale : ileft bon de réitérer ce breuvage 
plufieurs jours , foit qu’il ait La fiévre ou non. 

Voiciymautre lavement qui weft pas moins fpécifique quele premier. On prend 
des feuilles d’impératoire, de chardon-bénit , de {cabieufe & de mélifle, de cha- 
cun une poignée, deux onces de fel policrefte pulvérifé ; on fait une déco&ion 
du tout qu’on coule : enfuite on y met un quarteron de beurre, & après avoir 
coulé le tout , on Le donne tiéde au cheval. 

Comme l’avant-cœur eftun mal fort preffant, & prefque toujoursaccompagné 
de défaillance de cœur , tout ce qui peut en purger le mal eft bon, fur-tout l’eau 
cordiale , dont voici la compofition. 

Il faut prendre une poignée de feuilles de méliffe, autant d’alleluya, & pareille 
quantité de celles de chardon-bénit , y ajouter deux onces de racine d’angélique 
& une de cannelle pulvérifée , mettre le tout infufer durant vingt-quatreheures, 
le couler , & le donner en breuvage au cheval , deux heures après qu’il a pris le 
lavement. 

On doit aufli lui tirer une livre &.demie de fang de la veine du cou. $’il paroif- 
{oit beaucoup oppreflé après la faignée , il faudroit la lui réitérer aufli forte que 
la premiere, & continuer toujours les lavemens. 

ÏL eft néceffaire de promener le cheval attaqué de lavant-cœur ; mais fi c’eft 
dans un tems froid , on le tiendra chaudement , afin de mieux faire agir les re- 
médes. On le nourrira de fon mouillé, mêlé de foufre d’antimoine. S’il eft dé- 
goûté, on prend environ un verre de vinaigre ou de verjus , on y délaye deux 
onces de thériaque ou d’orviétan , & on lui fait prendre en breuvage. 

Quelques-uns , après s’être {ervis de l’ellebore , comme on a dit , mettent fur 
la tumeur une emplâtre compofée d’abfynthe , de branche-urfine, de lierre ter- 
reftre , de mauve, de rhue & de guimauve; le tout cuit & bien bouilli enfemble: 
cela réfout la tumeur; & pour fortifier le cœur du cheval , ils lui font prendre 
pendant huit jours d’une poudre dont voici la compofition. 

Ayez de la gentiane, ariftoloche, bayes de laurier , myrte & raclure d'ivoire; 
jes herbes bien féches, & le tout mêlé enfemble & pulvérifé finement, mettez-le 
infufer dans du vin, & le donnez au cheval. 

AVIVES. C’eft une inflammation qui faifant enfler Les glandes d’auprès du 
gofier du cheval , lui empêche la refpiration ; de forte qu’il court rifque d’être 
étouffé , s’il n’eft fecouru promptement. Cette maladie vient aux chevaux, pour 
avoir été abreuvés dans un tems qu’ils avoient trop chaud, ou pour avoir bù des 
eaux trop fraîches & vives , ou bien lorfqu’on les a trop pouflés au travail , & 
qu’on n’a pas eu foin en entrant à l'écurie, de les couvrir, ou de les promener au- 
paravant que de les y mettre. 

On connoît qu’un cheval a les avives , lorfqw’il perd tout d’un coup l'appétit, 
qu’il a la tête baiflée, les oreilles froides, la bouche chaude & féche , qu’il paroît 
trifte, qu’il fe vautre , fe couche & fe leve fort fouvent , & qu’il fe tourmente 


étrangement , à caufe des douleurs des glandes & des tranchées qu’il reffent dans 


le ventre , qui font accompagnées d’une rétention d’urine ; & pour tâcher de le 
faire uriner , mettez-lui fous le véntre de la paille fraîche. 

Pliez en bas l'oreille du cheval malade , & où en arrivera la pointe arrachez- 
en du poil ; fi le poil quitte aifément, c’eft figne qu’il efttems de remédier au mal. 
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Ke méde. { AA ré des 


, avec er Iles on ferre la glande 


où eft ler rochoir, ou autre uftenfile de cette 
natur z meurtrie ; ou bien, avec les mains 
{eulemer jufqu’a ce qu’on fente que lestumeurs 


, fans qu’il foit befoin de les ouvrir, à moins 
que sde sde ne fu lent { Léroifee , qu’il y eüt apparence que le cheval en dût 
être fuffoqué ; & pour lors , afin de donner au cheval un plus prompt foulage- 
ment, on doit les ouvrir avec [a lancette. Il faut couper de long les avives, & les 
arracher ; après on y met des drapeaux de lin trempés dans des blancs d'œufs, 
& on les laiffe repofer trois jours ; enfuite “on panfe Les avives comme les plaies 
ordinaires. 

Ces tumeurs dangereufes étant ainft rompues, il faudra faigner le cheval fous 
la langue, ou du flanc, & enfuite lui layer la Page avec du fel & du vinaigre, 
dont on lui foufHera aufli dans les oreilles : Le fel doit être bien broyé, pour mieux 
pénétrer. 

Autres remédes. Après avoir fait le reméde ordinaire des Maréchaux , qui eft de 
rompre les avives au cheval, il faut le faire fa 
ier d’eau-de-vie , avec demi-once d’orviétan ou de thériaque. 

Ou bien, on lui fait prendre un breuvage compofé de deux poignées 
i  pilé, qu’on mêle dans une pinte de v in blanc , dans laquelle on met 
ades rapées avec fix ; mg es d’œufs , le tout bien battu enfemble : 


m1 


1er du fa nc, lui faire avaler demi- 


après qu’il a avalé ce breuvage , il faut le promener au pas pendant une demi- 
heure. Ces remédes réufiffent toujours ; pourvu qu’on r’ait point trop négligé 
les avives. 


Quand elles preffent fi fort , que le chéval court rifque d’en être fuffoqué , pour 
Lors il faut lui faire avaler le breuvage fuivant. ( Le prend un gros de fel volatil 
detartre,uné once de thériaque ou d’orviétan , & on met Le tout infufer dans 
une pinte de vin rouge durant quatre heures. 

Pour le ghérir plus promptement , on pourra 
préparé ainfi. On prendra des feuilles de mercuriale | 
une poignée, on Les fera bouillir dans deux p intes d’eau réduites aux deux tiers, 
& on coulera cette décoétion dans un linge qu’on ra fortement. Cette cola 
faite , on prend fix goufles d'ail, & on le après qu’elles ont infufé dans 

étion ; on pafle le tout enfemble dans un tamis, on y mêle fix once: 
miel & demi-livre d’huile d’olive ; on y donne un bouillon fur le feu, en 
le laiffe refroidir , & on le fait prendre tiéde au cheval. 

Si ce lavement n’opéroit pas fuffifamment, il faudroit lui mettre la main dans le 
fondement pour lui tirer la fiente. On peut mêler dans le lavement, une chopine 
de vin émétique dans une pinte de décoëtion., Il eft bon de faigner le cheval du 
flanc ou de la langue , ainfi qu’on le jugera le plus à propos. 

Si, pendant que les avives © opprefk ent le cheval, ons st Cat oit qu’il fue & que 
les membres li tremblent ; qu’il fe tord le corps , & que la lévre inférieure lui 
pend , c’eft figne de mort. 

Pour mollifier & réfoudre les avives, quelques-uns frottent long-tems & forte- 
ment les deux côtés des mâchoires, & le mal même, avec beurre frais & huile 
chaude, ou avec beurre frais, huile rofat & fain-doux , le tout mêlé enfemble ; 
enfuite ils couvrent le cou & le dos du cheval, d’une bonne couverture , afin de le 
tenir chaudement. 

Nous avons dit qu’il falloit promener le cheval ; mais s’il vient à tomber en 
marchant par l’oppreflion des avives, il faudra avec une petite broche de bois, lui 
piquer le fond des narines , de maniere qu’il en forte trois ou quatre gouttes de 
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Autre reméde topique pour ramollir les avives. Prenez deux onces de farine 
d'orge , mucilage de lin, guimauve , huile rofat , de nenuphar & de camomille , 
graïfle de volaille , de chacun demi-once ; mêlez bien le tout, & en faites un on- 

uent, dont vous mettrez une emplâtre fur les avives. 

Le Bajilicum ou le Diachylum font encore merveilleux. 

On y emploie aufli utilement une emplâtre faite d’onguent althea , oignon de 
lys, femence de lin, pois chiches pilés, poudre de réglifle, farine de fénu-grec, & 
huile d’olive ; le tout bouilli enfemble & bien incorporé. 

On doit tenir Le cheval malade chaudement ; & fi on peut le mettre dans une 
bergerie remplie de moutons, il n’en fera que mieux. 

BARBILLONS ou Barbes. Ce mal eft plus incommode aux chevaux que 
dangereux , puifque ce n’eft qu’une petite excroiffance de chair qui vient dans Le 
canal de la bouche , fous la langue, dans l'intervalle qui fépare Les barres; ce qui 
empêche le cheval de boire & de manger. Les bœufs & les vaches font aufli fujets 
à cette incommodité , & on fe fert du même reméde. 

Reméde. On coupe ces barbillons avec des cifeaux , le plus près qu’on peut ; on 
les frotte de fe, d’ail & de vinaigre, &ils fe guériflentainfi d’éux-mêmes. 

BARRES écorchées ou bleflées par un mors ou par quelques accidens. 
Prenez des figues {éches pilées , mêlez-les avec du miel & du fucre en poudre , & 
étendez Le tout fur un morceau de linge dont vous entourerez un bâton long de dix 
pouces, où vous aurez attaché aux deux bouts une corde; mettez ce bâton dans la 
bouche du cheval, & arrêtez-le avec des cordes par-deflus la tête: vous Pôterez 
au bout de trois quarts d’heure , & vous lui remettrez cinq ou fix fois par jour ; & 
à chaque fois vous lui laifferez pendant trois quarts d’heure. 

BATTEMENT DE CŒUR. Maladie des chevaux; qui fe remar- 
qué aifément par Le mouvement extraordinaire qui fe fait à l’endroit qui eftentre 
lépaule & la fangle du cheval, de maniere qu’il femble que les côtes vont 
{ortir. 

Reméde. L'on commence par faigner le cheval ; & fi après la faignée, le batte- 
ment ne diminue point , il faut la réitérer le même jour, & lui donner de bons 
lavemens & fouvent , avec un breuvage fait avec une décoétion de bourrache , 
buglofe & mélifle , de chacune une poignée ; on faitune chopine de cette décoc- 
tion , qu’on laifle bouillir un demi-quart d’heure; enfuite, en Pôtant du feu , on y 
ajoute deux poignées d’ofeille, on laifle refroidir Le tout , & on le pañle dans un 
linge; étant froid , on y met difloudre une once & demie de conferve de rofes , 
une once & demie d’orviétan ou de thériaque, & dix grains de fafran : on fait 
avaler ce breuvage tiéde au cheval, & deux heuresaprès, on lui donneun lavement 
fait de la maniere qui fuit. 

On prend des mauves, guimauves , pariétaires , bourraches , bettes , laitues, 
mercuriales , armoife , camomille, rhue & mélilot , de chacun une poignée ; on 
fait une décoction du tout dans trois pintes d’eau , que l’on fait bouillir un quart 
heure ; on le pañle & on jette le marc ; on le remet fur le feu ; & on y ajoute 
une once & demie de policrefte en poudre , deux onces de femence de lin, & au- 
tant de fénu-grec concaflé ; on les fait bouillir environ un quart d’heure , entuite 
on pafle le tout, & on y met encore trois onces d’huile de laurier, autant de 
beurre frais, & une chopine d’urine de vache, fi cela fe peut ; après on donne ce 
lavement tiéde aucheval. 

Il faut donner Les lavemens de fix en fix heures . rage tous les jours: 
Le cheval ne doit manger que peu; on lui donne du fon mou ilé, & on le promene 
fouvent au petit pas, le tenant en main. Quand fon battement de cœur fera ceflé b 
& que le cheval fera bien remis , on le purgera avec une once & demie d’aloës 
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| cera point à defloler Le cheval , on y mettra deflus d e l'huile de merveille tou 
DURE chaude , on enveloppera le pied de filaffe, & on ren par-deflus , une rémo- 
fl Jade faite ainfi. 
1 Prenez du jus d’abfynthe, de celui de plantain , de rofes , de bourrache & de 
pl guimauve , de chacun trois onces , deux livres de vinaigre ; demi-livre d’huile 
| d'olive, fix petites poignées de farine de froment , & demi-livre de branche- 
pli urfine ; faites bouillir le tout enfemble, & Île mettez fur le pied du cheval. II 
pli faut tous les jours renouveller la rémolade , & nettoyer la plaie lorfqu’on fa 
[IA panie. 
Qi Les bleimes proviennent quelquefois des atteintes que les chevaux reçoivent , 
|| ou de petites pierres , ou du gravier qui fe coële entre la fole & le fer : il n’en 
| | faut pas davantage pour la fouler & la meurtrir. Un fer mal pofé peut aufli caufer 
Qi ce mal, qui fait fouvent faire quartier neuf au cheval. 
al Ill Ii nef pas difficile de guérir les bleimes dès qu’elles commencent à paroître : 
fill il n’y a qu’à parer le pie ; pour découvrir le mal, & ôter la fole Dennis ;enfuite, 
{|| pour mürir la matiere , on y applic au e , dans un bon bandage fur des étoupes , un 
fill oignon de lys , de l’huile d’olive & de la poix de Bo gne , à égale portion, 
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avec de la fiente de chevre; on peut encore , après avoir frotté le capelet avec de 

l’eau-de-vie & de l’huile de noix bien battues enfemble, mettre une emplâtre de 

fel ammoniac , de vin & de gui de chêne , &renouveller cette emplâtre jufqu’à ce 
ue la tumeur foit difloute. 

La CATARACTE eft une membrane ou pellicule qui s’engeñdre dans 
l'humeur aqueufe , entre l'humeur criftalline & la prunelle de lœil du cheval. 

La cataracte noire eff incurable , la claire , qui eft blanche, bleue, grife ou 
jaune , peut être Ôtée par un Maréchal adroit , ou guérie & diffoute par les col- 
lyres & les remédes rafraïchiffans, dans lefquels entrent la graine de lin &le miel, 
les jus de fénouil , de verveine & de lierre, le fuc d’oignon, l’huile de papier & de 
lin, fans que pendant tout ce tems le cheval mange d’avoine. Voyez ce qui feradit 
ci-après aux mots Ongleen l'œil, ou Veux. 

CERVEAU. Maladies du cerveau : les chevaux font fujets à des fluxions 
d’humeurs qui leur tombent du cerveau par Les nafeaux , & qui font quelquefois 
fort dangereufes, lorfqu’on les néglige : les unes font caufées par quelque froi- 
dure que le cheval a foufferte ; ‘& la Iymphe qui flue pour lors, eff claire & li- 
quide: les autres {ont impliquées , c’eft-à-dire , mêlées de quelqu’autre humeur 
plus mauvaife , & qui paroît vifqueufe ou blanche , jaune ou fanguinolente , & 
quelquefois de mauvaife odeur : ces fymptômes font plus mauvais que les pre- 
miers ; car fouvent ils font füivis d’une toux qui incommode fort Le cheval ; ou 
d’un rhume qui le morfond. 

Reméde. Comme le premier écoulement n’eft compofé que d’un flegme dont 
le cerveau fe décharge , il y en a qui donnent à mâcher au cheval malade de la 
racine de pyrethre ou de celle de ftaphis-aigre : ces plantes ont un acide ca- 
pable d’émouvoir l'humeur fuperflue , & de la faire fluer , ce qui foulage le 
cheval. 

Le fac de la petite éclaire, mis par injeétion dans les nafeaux du cheval , eft 
fpécifique pour faire couler les mauvaifes humeurs qui chargent le cerveau, & qui 
proviennent du froid : l’encens pulvérifé & mêlé avec du vin, opere le même 
effet, ainfi que l’ariftoloche ronde , infufée dans du vin. Quelques-uns au lieu de 
feringuer ces liqueurs dans le nez du cheval , lui levent la tête en haut avec la 
bride , & les lui font couler dans les nafeaux. 

Lorfqu’un cheval a le cerveau refroidi, on prend une once de fénu-grec, on le 
tait bouillir dans de l’eau de fontaine avec une livre de farine de froment : c’eft 
la boiffon ordinaire qu’il lui faut donner jufqu’à ce qu’il foit guéri. 

CHANCRE fur la langue eft une efpéce de limon épais qui s’y forme. 
Pour Le guérir , on prend du vinaigre, du fel & du poivre qu’on mêle bien en- 
femble , & on en frotte la langue malade. 

CHICOTS ne font autre chofe que des éclats de bois qui s’enfoncent dans 
les pieds des chevaux , & qui percent la fole , de maniere que le petit pied étant 

teint , les chevaux en fouffrent un mal infupportable : ces bleflures font dange- 
reufes , fi on les néglige. 

Remede. Un valet doit arracher le chicot , aufli-tôt qu’il s’apperçoit que fon 
cheval en a pris : c’eft bon figne s’il en fort du fang; & s’il n’en fort point, cela 
ne doit pas empêcher de continuer fon chemin , en cas que le cheval ne boite pas; 
mais s’il boite, il n’y fauroit trop tôt apporter du reméde. Il doit donc s’en 
retourner incontinent à la maifon ; ou s’il eneft éloigné, mener le cheval le plus 
doucement qu’il pourra, & à {a premiere habitation, Le fecourir en faifant fondre 
dans la plaie de la cire d'Efpagne, pour empêcher qu’il n’y entre ni gravier ni 
bone , jufqu’à ce qu’il foit arrivé à l’écurie. LA il prendra de l’huile d’olive , de Ja 
térébenthine & dela poix-réfine , le tout fondu enfemble &bienchaud, en mettra 
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lade : on pa es jours ainfi Le cheval, jufqu’à ce qu’il ne boite plus. Il Éués 
en le panfant, avoir bien attention de faire fortir la matiere qui peut y refter ; 8e 
fi la feconde fois qu’on le panfe , la rémolade ef trop féche , il en faut mettre de 
la nou 
Le : le mal perce dans le paturon , il n’en vaut que mieux , & le pied et 
recoit du foulagement ; mais s’il fort des eaux rouflès au lieu d’une matic 
& liée, c’eftune mauvaife marque. Si après avoir panfé un cheval quelques jours, 
on1y trouve point d’amen lement , il faut ouvrir davantage le mal ; c 
gera le pied , & fera que le reméde agira avec plus de here e. Si ce chicot 
droit fort dangereux , comme au bout ou à côté du bout de la fou 
& re perce dans le petit- pied, il fautmettre autour du un un reftrainétif & un 
au de vieux-oing au-deflus du talon ou paturon, & la témolade dans la 
le ; on charge toute la j jambe & toute la cuifle, fi c’eft de derri 
vin: quand elle commence às chaiifee , on l’épaiflit avec de la farine ; 
enfuite on y ajoute une livre de miel , & tout chaudement on en charge tous les 
jours la cuifle malade du cheval. 
Pourinourriture alors, on donne aucheval du fon mouillé, dans lequel on n 
Fa onces de foie d’antimoine un jour , le lendemain deux onces de poudre 
cordie le, & le troifiéme jour ; rien que le fon ; le quatriéme jour, on reprend le 
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ie d’antimoine , enfuite la Sage , & l’on continue ainfi jufa 
oit guéri. Si Pos ” Sa pied eft piqué bien avant, la cure en eft long 
à i prefque tou Ha ours qu’il tombe en efquilles , c’elt po ourq loi on 
édien nt le plus sûr ; & fi après deux jours qu’on s’eft fervi 
e de merveille, le cheval ne guérit pas, c’eft une m: arque que le petit-piec d 
leflé dangereufement ; s’il en fort du fang , après qu’on en a ôté la tente, 
faut qu’il tombe en efquilles. 
ile d’os ou quelque corps étranger a quitté ou quitte le 
petit-piec d, le cheval ne boite plus , pourvu qu'il n’y en ait plus qu’une à tom- 
ber ; ; mais la nature eft longue à faire cette opération ; & pour faire détache r une 
efquille , on fe fert de fublimé en poudre , mêlé avec de l’égyptiac , qu’on ap- 
ie e deflus; ou bien on prend du vitriol ou de l’aloës, & de l’euforbe en pou- 
dre, autant de Pun que de l’autre, mêlé avec de l’efprit de vin. On peut au fe- 
cond appareil, lorfqu’on fent qu’il y a efquille à détacher , & … peut mettre 
I ; RU EPRE 


e que le che 


Le] 


Le 


r de deux tiers d’opium & d’un __ de fut He mé , mêlé 


en mettre fur le mal avec un ph 1me ile frotté d’é- 
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e du fublimé pour manger la chair , & conti- 
quille , en vous fervant toujours de fl ublimé & 
ï e mal. Quand l’efquille eft tembée, il faut mettre 

» À , j É 7 D ] 
d’abord qu’un Re a 1 mouillé d’eau-de-vie , & parier ainfi tous les d 


ture : fi cela arrive , il 
nuer ainfi jufqu’à la ch 


d'égyptiac pour met 


eux 


L Parr. Liv. III Cnap. L Chevaux , maladies. 18$ 

jours l'endroit d’où lefquille eft tombée, jufqu’à ce que a chair ait couvert l’os. 

Autres remedes pour les fimples chicots ou encloüures. Prenez de l’ortie 

commune , & pilez-la bien avec de la vieille graiffe de porc; faites parer la corne 

& Ôtez Le clou ou le chicot, enfuite rempliffez le trou de cet onguent, & remettez 
le fer. 

Ou bien , il faut faire découvrir la plaie, & faire bouillir dans une cuiller de 
Maréchal, de huile & du fucre , le mettre dans le trou de la bleffure , mettre 
quelque peu de fuif par-deflus, de crainte qu’il n’y entre quelque gravier, & 
ne point mener à l’eau le cheval , qu’il ne foit guéri. 

CIRONS qui viennent à la queue des chevaux, & qui rongent la racine 
des crins. 

Reméde, On mêle dans du fain-doux, une once de vif-argent, amorti dans 
une once de térébenthine, jufqu’à ce qu’il foit de couleur de cendres, & on en 
frotte pendant cinq jours, L racine des crins. 

Il y a auffi des Cirons qui font de petits boutons blanchâtres, qui viennent aus 
dedans des lévres des chevaux. Il en {era parlé ci-après , au mot Dégoir. 

CORNE. Pour faire revenir la corne au pied d’un cheval, qui la peut 
perdre par biën des maladies & accidens, prenez une demi-livre de cire neuve, 
un quarteron de térébenthine , autant de {uif de bouc & de mouton ; un demi- 
quateron de miel, & autant d’huile d’olive; faites bouillir le tout jufqu’à con- 
fiftance d’onguent, & frottez-en l’endroit de la corne au-deflus de la couronne, 

Quand la corne eft feulement féche ou ufe, on y met du Swrpoint pour la 
rétablir. Le furpoint eft la raclure que les Corroyeurs tirent de leurs cuirs 
imbibés de fuif, quand ils leur donnent la derniere préparation. 

COUP. Quelquefois un cheval a les jambes enflées, ce qui lui vient de 
quelque grand coup de pied , de quelque chüte ou de trop de travail, & d’une 
longue fatigue, 

Reméde. On ouéritl’enflure ou le coup, en prenantenviron quatre pintes de vin 
rouge , qu’on fait bouillir doucement fur un feu clair, en le remuant toujours 5 
& dès qu’il s’épaiffit, on y jette deux livres de farine de froment , une livre de 
miel, & une livre de favon noir, le tout mélé enfemble. Lorfqu’on juge que 
cette efpéce d’onguent eft dans {a perfe&tion, on en couvre l'endroit frappé, 
ou les jambes , fi elles font enflées : ce reméde ne manque point de produire un 
bon effet. 

COURBATURE. Maladie caufée par une chaleur étrangere qui vient aux 
chevaux pour avoir été furmenés ; ou pour avoir pris de mauvaife nourriture AC 
qui leur caufe des obftructions dans les inteltins & dans le poulmon. Elle donne 
les mêmes fignes que la poufle. 

Remede. On donne au cheval courbattu , deux onces de foie d’antimoine dans 
du fon mouillé ; il faut lui en donner tous les jours, jufqu’à ce que la courbature 
loit guérie. Si Le cheval eft dégoûté, on lui fera prendre lÆrmanr, dont voici la 
compofition. Il faut prendre une livre de miel, & le faire un peu chauffer ; un 
demi-verre de bon vinaigre, & un peu de farine de froment cuite au four ; on 
mêle le tout enfemble , on le fair cuire doucement dansun pot, on y ajoute de [a 
cannelle rappée, & pour un fol de clous de gérofle pulvérifé : cette compoñfition 
étant cuite, on la fait prendre au cheval. 


’ 
Si ces remédes ne réufliflent pas: ayez deux onces d’Ærum, & laiflez-le infufer 


durant vingt-quatre heures dans du vin blanc; il faut que cette plante ait été 

prife avant qu’elle ait produit des feuilles, la couper par morceaux, & la mettre 

lécher au four, Pour vous en fervir, pulvérifez-la fubtilement , ajoutez-y une 

demi-livre de foufre, & deux onces de pas-d’âne, le tout en poudre, & bien mêlé 
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avec la précédente; enfuite donnez-en deux cuillerées au cheval dans du fon , une 
heure après qu’il a été bridé. Si la courbature ne fe pale point, on pourra faire 
prendre au cheval, un demi-gros de thériaque , & fix grains de fafran en poudre. 

COURBE, eft une tumeur dur: & calleufe , qui vient en longueur au- 
dedans du jarret : elle eft plus ordinaire aux chevaux de tirage qu'aux autres , 
parce qu’ils fatiguent plus du jarret. 

Reméde. Le meilleur eft le feu : cependant il ne guérit pas tout Le mal; maisil 
le reffèrre , & empêche la courbe de grofir. El faut donner le feu légérement, & 
faire en forte que les raies {oient en couleur de cerife; après on met deflus toute 
la partie qui a eu le feu, de la poix noire fort chaude , & de la bourre fur la poix: 
on laiffe tomber l’efcarre , & enfuite on baffine les plaies avec de l’eau-de-vie, 

Autre reméde, Lorfqu’une courbe eft récente , on peut la difloudre en y 
appliquant une emplâtre de mercure fous uné plaque de plomb frottée de vif- 
argent ou quelqu’autre topique réfolutif dans lequêl le mercure eft employé. 

Si on a négligé la courbe dans fon commencement, & que Le cal qui la couvre 
{ Doit durci, on fe fervira d’emplâtre de Ga/banum : ce reméde eft plus puiffant 
que le précédent ; & peut par fes parties âcres , brifer & diffoudre la courbe. 

On peut encore y ajouter l’antimoine en poudre : toutes ces émplâtres font 
croître des puftules fur la tumeur, d’où fortent les mauvaifes eaux qui y font 
enfermées. 
> reméde. I faut prendre du verd-de-gris, du mercure & du foufre , de 
un trois gros, deux gros de cantharides , autant d’euforbe; pulvérifer le tout 
le de laurier, & en faire un onguent qu’on 


À + 
COURONNE. La couronne du pied du cheval-e F fujette à plufeurs infir- 


Pour y remédier, il n’y a donc qu’à deflécher ces eaux : pour cela, on prend de 

endre de papier & du tabac rapé, autant de l’un que de Pautre ; on met l’un 
8& l’autre dans de l'huile d’olive , on bat bien le tout, & on l'applique à froid fur 
le mal , avec de la filaffe par-deflus. 

Quelques-uns prennent des feuilles de camomille, racine d’ortie, & feuilles de 
lierre à dofe égale, une livre d’huile d’olive , & un verre d’efprit-de-vin ; ils font 
cuire le tout enfemble à petit feu; ils y mêlent du verd-de-gris, & de la noix d 
galle en poudre , ils incorporent le tout, & achevent de le faire cuire jufqu’à ce 
qu’il foit réduit en confiftance d’onguent; enfuite ilsen frottent la couronne , & 
la guériflent par ce moyen. 

La CRAMPE fe pañe prefque toujours en faifant un peu aller le cheval ; 
mais s’il continue à traîner la jambe , il n’y a au’à lui laver & frotter le jarret. 

CRAMPONS. C’eft un mal qui vient à la partie de devant du paturon, & 
fur les deux tendons, & qui s'étend jufqu’à ongle :ce mal eft dangereux ; il caufe 
fouvent de la douleur au cheval , & le fait boiter. 

Les crampons viennent aux chevaux de quelques coups qu’ilont reçus, ou dece 
qu’ils ont trop travaillé : alors il s’y amafle des humeurs flegmatiques. 

Remédes. Quand la tumeur eft douloureufe, elle eft mal aifée à guérir : cepen- 
dant, pour arrêter Les humeurs qui y tombent, il faut tirer du fang au cheval , à 
la veine au-deflus du genou, lorfque les crampons font récens ; mais fi le mal 
vieillit, & qu’il ne fuppure plus, on le faignera de la pointe du pied. Enfuite on 
rafe Le poil dedeflus la tumeur , & on y met quelque cataplafme réfolutif, comme 
celui dont voici la compoñition. 

Prenez feuilles de mauve, guimauve, violette , branche-urfine, de chacune 
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une poignée; faites-les cuiré en eau avec beurre vieux, huile rofat, & graifle de 
veau, de chacun une once; ajoutez-y un demi-gros de fafran , & laiflez bien 
bouillir & réduire le:tout jufqu’à confiftance d’onguent , enfuite appliquez-le {ur 
le mal. 

Ce cataplafme fert pour adoucir & arrêter la fermentation des humeuts qui 
s’y jettent : après cela, fi la tumeur ne fe diflout pas, on { fervira de Ponguent 
que voici. 

Prenez du galbanum & ammoniac diffous en vinaigre, ftorax liquide’, cire ; 
réfine, encens, hyflope, baies de laurier, de chacun une once ; une once & demie 
de poix, autant pefant de vin blanc, & fix onces de térébenthine; pulvérifez tout 
ce qui peut fe réduire en poudre , mêlez le tout , & le faites bouillir & réduiré 
en onguent , dont vous ferez une emplâtre. 

CRAPAUDINE. Ulcere qui naît au-devant des pieds des chevaux , & 
plus haut que la couronne. 

Reméde.S’il y a inflammation ou enflure, on prend quatre onces de cumin, huit 
gros de térébenthine , autant de gomme arabique, de la farine de lin & du vieux 
Jard, de chacun deux onces : quatre onces de gomme adragant ; autant de camo- 
mille & de rofes, & une demi-livre de miel : on pulvérifetoutes les drogues, on les 
mêle & on Les fait cuire dans deux pintes de vin, les laiflant réduire én confiftance 
d’onguent dont on frotte Le mal, foir& matin, le plus chaudement qu’il eft poffible. 

On y emploie auffi le favon noir avec l’efprit-de-vin ; ou bien on prend une 
livre de couperofe blanche ou de vitriol, & autant de falpêtre, qu’on met dans ufr 
pot vemnillé avec quatre pintes d’eau ; on fait bouillir & réduire le tout à moitié, 
& on garde cette eau pour s’en fervir jufqu’à ce que la crapaudine foit guérie. 

CRE V ASSES. Ce font effettivement des petites fentes qui croiffent aux 
plis des paturons ; ce qui vient d’une humeur âcre & maligne qui les fait ouvrir 

en s’évacuant : ce mal fent extrêmement mauvais, fait boiter le cheval tout d’un 
coup , & lui eft fort fenfible, 

Il y a plufeurs fortes de crevafles; les unes plus grandes, & femblables à de 
petites croutes en forme de gale ; quelques-unes font {éches , d’autres humides , 
jettant des eaux très-puantes. Les crevafles viennent en hiver, lorfqueles chevaux 
cheminent dans Peau ou dans la boue, & qu’on néglige de leur nettoyer les patu-- 
cons. Elles fe forment aufli lorfqu’en été les chevaux reftent darisune écurie où on 
laifle croupir le fumier. 

Remédes. Rafez d’abord les endroits ob paroïflentles crevafles; enfuite frottez- 
les d’huïle de chenevis ou de lin, ou d’efprit de vitriol. 

Ou bien , prenez autant d’eau-de-vie que d’huile de chenevis, apitez-les bien 
enfemble dans une petite bouteille , & frottez-en les crevalles , elles guériront. 

Pour aider à les defécher, on fera unonguent compoté de fuie, de verd-de-gris 
& de miel, le tout bouilli enfemble ; & lorfqu’on laura retiré de deflus le feu, on 
y mettra de la chaux finement tamifée , & on l’appliquera fur le mal. 

Ou bien, on lave les crevafles foir 8: matin de fon & de vintiéde ; on les frotte 
d’uñ onguent fait avec cendres de chaux vive, autant de l’une que de l’autre, 
mélées avec du miel & de bon vinaigre. 

D’autres lavent Le mal avec de l’eau de leffive & du favon noir; enfuite , après 
lavoir bien efluyé pendant cinq jours foir & matin, ils le frottent de beurre & 
dalthea bouillis enfemble. 

Il y en a qui mettent deflus une emplâtre compcfée de figues féches & de fef 
Pilé, de chacun fix onces, & de fenevé pulvérifé, le tout méléenfémble, & délayé 
dans du bon vinaigre. 

On peut encore deffécher les crevafles en les frottant deux _. le jour de vit 
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chaud , dans lequel on aura fait bouillir des rofes féches , de la camomille, anis 
fauge; écorces de grenades, & abfynthe, de chacune une poignée, & le tout cuit 


enfemble. 
Ou bien, on fait un onguent avec sas de lierre & huile de noix, de chacun fix 
onces, cireneuve & térébenthine, de chacune trois onces; huile d’euforbe ,encens 


pulvérifé & maftic, de chacun une tes deux livres de lard battu avec vinaigre, 
le tout bouilli enfemble & réduit au tiers : étant cuit, on y ajoute demi-livre 
de miel, qu’on y incorpore bien avant que de s’en fervir : ce reméde eft 
fpécifique. 

CRINS. Pour faire croître les crins, ou les faire revenir lorfqu’ils font 
tombés , on fait bouillir dans un poëlon ou autre vaifleau, trois demi-feptiers de 
fang de porc, une once & demie d’alun en poudre , trois poignées de crotes de 
chevres fraîc hes, trois quarterons de miel, & on en frotte les crins. 

DARTRES vives ou farineufés , font une e efpéce de gale : c’eft pourquoi 
on renvoie ci-après, au mot Gale. 

DÉGOUST. On app elle un cheval dégoüté, non-feulement quand il ne 
mange point du tout, mais aufli quand il mange beaucoup moins ou beaucoup 
plus mollement qu’à l'ordinaire , ne faifant que tâtonner & éparpiller fon avoine : 
c’eft au valet à y étre tous les ; jours attentif. 

Le dégoût vient au cheval, ou d se été trop pouffé au travail, ou d’humeurs 
âcres & malignes qui {e jettent fur la bouche. 

Remedes. Faites-lui manger force raves ou raiforts avec les feuilles, ou bien des 
bettes- raves cuites, bnélapées dans le vinaigre: ce reméde luiferarevenir l arplétis. 
L’herbe qu’on Are prefle, ou queue de cheval, y eft encore fort bonne. 

Quand le dégoùt des chevaux eft caufé par des petits cirons qui font au-dedans 
de leurs lévres, deffs & deflous, & qui leur caufent de la démangeaifon, ce qu’on 
remarque lorfque les chevaux fe frottent continuellement Les lévres contre la 
mangeoire ; pour y remédier, on coupe la re peau au- dedans des lévres où 
en les cirons , avec unbiftouri, & on frotte la plaie ave c du fel & du vinaigre. 
Si le cheval n’a pas encore repris £ goût après ces remédes , il faut pour ôter la 
caufe interne du mal, le faigner au palais, & lui donner deux picotins de fon 
mouillé après la faignée. 

On peut encore lui donner quelques lavemens rafraîchiffans avec une éc 
de L bonnes herbes, & enfuite un armant compoté d’une demi-livre d’huile rofat, 

d’une mie de pain rafis, de mufcade, d’orviétan & de cannelle ,une demi-once de 
chacun; on met Le tout en poudre, & on le lui fait prendre avec un peu de vinaigre. 

Autrereméde. Mettez dans deux vexrps de verjus ou de vinaigre , fept ou huit 
goufles d’ail concaflées , deux onces de fel menu, & une demi-livre de miel ; 
le tout bien mêlé & remué, & frottez-en les gencives, les lévres & la langue du 

cheval. 

Une once d’affa fœrida., ‘enveloppé dans un linge ou des étoupes qu’on Jui 
donne À ronger, eft encore très-propre pour le ragoüter. 

D’autres ne font que mettre entre les dents mâchelieres du che val, une branche 
de laurier ou de figuier de la groffeur du pouce, pour qu’il la mâche enfuite ils 
frottent cette branche de mie ci commun, ou de vinaigre rofat, & la Lu 1i redonnent 
à mâcher pour lui faire revenir l’appétit. 

DEMANGEAISONS. IL furvient aux chevaux des démangeaifons aux 
jambes, ou lorfqu’ils font vieux , ou qi ne jeunes , quand après avoir bien 
travaillé , ils ont eu un peu de repos ; ils fe frottent ke jambes jufqu’à emporter 
le poil. Cette incommodité eft caufée par des férofités âcres , par des cirons & 
des vers, qui s’ engendrent dans le cuir dés animaux : cela vient auf d’une trop 
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grande fermentation de fang , qu’on abat par la fignée & les remédes rafrat- 
chiflans, 

Ou bien , on fait une mixtion de deux onces d’euforbe en poudre, qu’on met 
infufer dans une pinte de bon vinaigre , pendant fix heures, fur les cendres 
chaudes ; enfuite onen frotte deux fois {eulementl’endroit ohefkia démangeaifon, 
& elle fe pañfe. Il eft bon, après l’application de ce reméde, de faigner le cheval 
aux arcs, fi la démangeaifon eft aux jambes de devant, ou du plat des cuifies ,f 
c’eft à celles de derriere. 

Les pilules de cinabre font encore fpécifiques , ainfi que le foie d’antimoine ; 
ou bien il faut prendre une poignée de fel policrefte, le donner au cheval dans 
du fon mouillé , pendant tout le tems que dure la démangeaifon, & le baigner 
enfuite : tous ces remédes font rafraichiffans, & calment la fermentation du fang 
qui caufe le mal. 

Quant à {a nourriture du cheval, elle {era de fon mouillé, & on aura foin de 
lui ôter l’avoine; on le purgera lorfque la démangeaifon fera tout-à-fait pañlée. 

DESCENTE ou Hernie. On la connoît par lenflure des bourfes du 
cheval ; qui font quelquefois groffes comme la tête : ce mal leur vient par les 
trop grands efforts qu’on leur fait faire, foit au trat ou à la courfe , ou lorfqu’on 
les pouffe trop rudement dans les harnois. 

Reméde. Les defcentes ne font pas toujours douloureufes ; quelquefois elles 
caufent une douleur piquante à l’aine , fur-tout au commencement qu’elles {e 
forment. Dans Les grandes defcentes , le cheval eft toujours fort reflerré du 
ventre : c’eft pourquoi il faut lui donner un lavement laxatif 

On prend trois poignées de mélilot, autant de pariétaire, & pareille quantité 
de camomille , on les met dans deux pintes d’eau qu’on fait bouillir & réduire 
à moitié; on pañle cette décoétion ; on y mêle une demi-livre d’huile d’olive , 
une chopine de verjus , un quarteron de miel, & deux onces de cafe; on mêle le 
tout enfemble, & on le donne tiéde au cheval : enfuite le Maréchal lui fait rentrer 
les parties tombées ; fi elles fe replacent aifément , il n’y a rien à craindre ; il 
faudra feulement y appliquer ce reméde. 

Prenez une demi-livre de cendres de farment , trois onces de miel ; quatre 
ences d’huile d’olive, fix échalottes, deux onces de beurre frais, quatre onces de 
plantain , deux onces de fuif, & deux livres de vin blanc ou décoétion de pois 
chiches ; faites un peu bouillir le tout, remuez-le bien, & l’appliquez chaudement 
fur les bourfes du cheval. 

Il faut pour cela faire un fac en rond: y mettre des étoupes tout autour, & far 
ces étoupes la fomentation dont on vient de parler. On applique ce reméde jufqu’à 
trois fois , pour rétablir Les parties dans leur fituation ordinaire, . 

La DIARRHEE eft une forte de flux de ventre, où les humeurs # vuident 
fans ulcérer les boyaux : elle vient aux chevaux pour avoir eu froid , ou pour 
s’être trop échauffés au travail , ou avoir trop pris de fatigue ; ou bien lorfqu’ils 
boivent incontinent après qu’ils ont mangé de l’orge , ou pris quelque mauvaife 
nourriture. 

Remédes. N ne faut point négliger la diarrhée , parce qu’on rifque de perdre 
le cheval; il eft bon auffi de ne la point arrêter tout d’un coup, parce que croyant 
faire un bien, on pourroit caufer du dérangement dans le corps du cheval : il eft 
bon de Jaiffer un peu agir la nature. 

On y remédie en le nourriffant de bon foin, & ne lui donnant à boire que de 
Veau échauffée & non crue, ou d’une eau mêlée de farine de froment & de poudre 
de grains de raifin brûlés. 

Ou bien ; on prend des fleurs d’épine-vinette dans la faifon , ou du fruit qui 
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e, & du fuc 
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dre de corne de cerfou de galle 
g 

ë ins du vinaigre avec eau de pluie. 

Les ne e 1 encore t 
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& les faire avaler au cheval dans du vinaigre. 


rès-bonnes ; il faut Les hacher 


arabique, font très-bonnes ; de même que la décoétion de prunelles ou de racine 
Où prend dix gros de rofes féches , fix de femence d’ofeille , graine d’acacia, 
rhue, coriandre pulvérifée & infuiée dans le vinaigre , de chacune deux gros & 


gros d’amydon, le tout en poudre & bien mêlé enfemble ; on en donne au cheval 
une once à chaque fois. 

DYSSENTERIE. C’eft un flux de ventre plus dangereux que le précé- 
dent , qui ef toujours fuivi dé fang avec corrofion des inteltins : on le connoît 
lorfque le cheval fe plaint, qu’il fait diverfes contorfions, que fa fiente eft mêlée 
de fang, & qu’elle reffemble à des raclures de boyaux. 

Remédes. Ce mal vient au cheval pour avoir eu trop chaud ou trop froid. Dans 
le premier cas, on le faigne de la veine du cou, & pour breuvage , on lui donne 
du fuc de plantain, de La fiente de chevre & du vinaigre, le tout mêlé enfemble ; 
ou une décoction d’écorce de chêne , c’eft-à-dire , de cette écorce déliée qui ef 
entre la groffe écorce & le bois , mélée-dans une pinte de vin. 

Quelques-uns fe fervent de femence de rhue pulvérifée, qu’ils mettent dans du 
vinaigre ou du vin: d’autres recommandent pour ce mal, la décottion de chicorée 
fauvage, de plantain, d’ofeille & d’écorce de grenade mêlées enfemble dans de 
l'eau. La coriandre pilée, le bol d'Arménie, & Le fang de dragon mis en poudre, 
y font fpécifiques. 

Si la dyffenterie vient de froid , on lui donne à boire une décottion faite avec 
de la farine de châtaignes ou de féves dans du gros vin. Il y en a qui emploient 
la poudre de cumin où d’anis rôti, qu’ils mêlent dans une décoétion de rhue ou 
de myrte, & d’eau de plantain. I faut une pinte ou trois chopines de breuvage ; 
felon que le cheval malade eft plus ou moins gros. 

Si ces breuvages n’arrêtent pas la dyflenterie, on y emploie les favemens ; & 
pour cela on prend feuilles de rhue une bonne poignée, quatre jaunes d'œufs durs 
délayés , & fuc de plantain ; on fait bouillir Le tout dans trois chopines d’eau, & 
on le donne tiéde au cheval. 

D’autrès font une décoétion de tête de mouton , eau d'orge & jaunes d'œufs 
durs , ou eau de pluie , il n'importe ; ils y mêlent de la rhue, du myrte & des 
calices de glands , & laiffent bouillir le tout ; enfuite ils le donnent tiéde au 
cheval. 

DYSURIE, ou Flux d'urine. Le flux d’urine n’eft pas moins dangereux 
aux chevaux que la rétention, fi l’on n’y remédie aufli-tôt. Ce mal vient du 
trop grand travail, & particuliérement aux jeunes chevaux , qui pour lors , font 
extrêmement échauffés. 

Remédes, Pour le guérir, on doit d’abord éteindre la chaleur qui Le caufe, leur 
ôter l’avoine, & ne les nourrir que de fon mouillé: il faut leur donner enfuite un 
lavement rafraîchiflant , compolé d’une poignée de chicorée fauvage , autant de 
poirées ou bettes, de mauve, de guimauve, de pariétaire & de camomille, qu’on 
aura fait bouillir dans deux pintes d’eau réduites à trois chopines, où on aura 
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mis deux onces de miel rofat, & trois cuillerées d’huile d’olive ou de noix. 

Le lendemain de ce lavement, on faignera le cheval ; le jour d’après la faignée, 

on lui réitérera le lavement, & on le faignera une feconde fois le jour fuivant : 
on tire deux livres de fang à chaque faignée. 

Cette pratique obfervée, on prendra du bol du Levant réduit en poudre, envi. 
ron une poignée, qu’on mettra dans deux pintes d’eau qu’on aura fait bouillir 3 
& le tout étant mêlé dans un feau d’eau commune, on le donnera à boire au 
cheval, le plus chaud qu’on pourra, & ce fera la feule boiflon qu’on lui donnera foir 
& matin; fur-tout qu’on ne la lui épargne pas toutes les fois qu’il voudra boire, 
ce qui lui arrivera fouvent , à caufe de la grande altération qu’il a dans les en- 
trailles; car plus il en boira, plutôt il fera guéri. Lorfqw’il piffera À {on ordinaire, 
on le remettra peu-à-peu à l’avoine & au travail. 

EAU X. Il furvient quelquefois des eaux aux jambes des chevaux , qui font 
très-dangereufes fi on n’en fait arrêter Le cours: elles font jaunes pour l'ordinaire , 
& puantes. On fe fert d’acides pour les guérir. 

Mais avant que d’en venirlà,on commence parfaignerle cheval à la veine ducou, 
& enfuite tous Les matins, durant huit jours, on lui fait avaler le breuvage qui fuit. 

Prenez dix onces de fal{epareille, mettez-la dans un pot, que vous boucherez 
bien , après y avoir ajouté quatre pintes d’eau ; laiflez infufer cela fur la cendré 
chaude pendant douze heures#Cela fait, jaiffez cuire cette infufion à feu lent 2 
jufqu’à ce qu’elle foit diminuée d’unquart; coulez-la enfuite, & la donnez à boire 
au cheval : il en faut une pinte chaque jour. Après qu’il a pris ce reméde, qui le 
fait fuer ; on appliqueur les jambes malades, Pemplâtre dont voicila compofition. 

On prend de la poudre à tirer, du verd-de-gris , de la couperofe , de chacun 
quatre onces, deux onces de noix de galfe en poudre; on méle le tout, on y ajoute 
deux livres de viéux oing, & enfuite on le fait bouillir en le remuant: après on 
y met une once de fublimé corrofif, & deux verres d’efprit-de-vin, & lorfque 
cette mixtion eft réduite en onguent, on s’en fert pour guérir les eaux. 

C’eft pour l’ordinaire aux paturons, aux boulets, & quelquefois entiéremene 
fur la jambe, que paroiflent ces mauvaifes eaux, qui deviennent très-dangereufes 
lorfqu’on les néglige. Elles font toujours précédées de quelques enflures.qu’on 
difipe en frottant l’endroit avec une décoétion de foufre & d'urine. 

Ces eaux fe guériflent encore avec une eau compofée d’une livre & demie de 
couperofe blanche, & autant d’alun, le tout bouilli & réduit à moitié, 

Quelques-uns , pour diffiper l’enflure qui précéde fouvent ces eaux malignes, 
frottent l’endroit avec une éponge, qu’ils ont faitbouillir dans de l’eau de lefive 
mêlée denitre, fel & vinaigre, ou avec une éponge feulement imbibée d’eau de 
favon noir ou d’eau de chaux, le plus chaudement qu’il eft poffible, D’autres 
frottent l’enflure avec de l’huile d’euforbe mélée de poivre , & y appliquentune 
emplâtre faite avec huile d’anis, cire & hyflope féche , ou compofé® de poix- 
réfine ou de térébenthine, de chacune partie égale ,bouillies dans du fain-doux ôw 
huile d’olive. 

ÉBULLITION de fang. On voit fouvent de certaines petites élevures 
qui furviennent aux chevaux, & qui font toujours plus de peur que de mal ; car 
on Les prend quelquefois pour du farcin, quoique ce ne foit qu’une ébullition. de 
fang. Voici le reméde. 

Il ny a qu’à faire manger du fon au cheval, en y mélant une once de 
foie d’antimoine par jour ; il fe {entira bientôt rafraîchi, & les ébullitions 
difparoîtront. 

Quoique ce mal vienne d’une grande abondance de fang, qui excite par tout le 
corps du cheval, une chaleur extraordinaire ; cependant il ne faut le faigner que 
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quand le a ci-deflus re fait point effet ; car fouvent la fe ‘e fait rentrer 
lee ébu Ilitions, & donne la fiévre au cheval. Ce n’el > quand le mal 
tre, qu il faut de néceflité, pour calmer & purifier le fang, avoir recours à 


à 
donc qu 


s opt 
une P 

S pe 
donne ement qui fuit. 

ra de F le mauve, guimauve , & pariétaire, de chacune _. 
poignées CT ouillir dans deux pintes d’eau commune , coulez la 
décoétion , & en prenez trois chopines; laiflez-y diffoudre une demi-livre de miel 
ordinaire , mélez-y deux onces de féné infufé, & donnez ce lavement au cheval. 

U: ne heure après, prenez un demi- Rpngre devin, mettez-y une once d’orviétan 


jaque , & donnez-lui ce breuvage 

d’antimoine ef encore excellent : on en met une once ue 
jour dans du fon mouillé, qu’on lui donne pour nourriture : d’autres y 1 \élen 
une once & demie de cryftal minéral. Lorfque le mal eft pañlé, on purge le 
cheval. 

ÉCORCHURE. Il vient quelquefois après un long voyage , une écor- 
chure dans le pli des arcs des chevaux, ou quand on n’a point attention en les 
panfant , de bien nettoyer cet endroit. 

Remedes. Pour guérir cette écorchure:, on y métà froid du miel & de la graifle 
de rognons de mouton, autant de l’un comme de l’autre , mêlés enfemble. 

EFFORTS de reins. Les chevaux de carroffle & de tirage y font aflez 
fujets. Quand vous les verrez feindre des reins , couvrez-les d ’une grande peau 
uton, rafez-les À lendroit de la partie douloureufe , & appliquez-y à froid 
mplâtre compofée de bol, grande con Le galbanum, {el ammoniac, fang 
éd dragon, maltic & oliban , par por tion égal e ; le tout bien pulvérifé & mélé 
avec des blancs d’ œufs & de la farine de froment. 

E FES RT d’épaules ou de hanches. re Entrouvert. 

ENCASTELURE. C’eft quand les talons font retrécis, ou qu’ils preffent 
fi fort le petit-pied , que le cheval boite ou ne marche pas à fon aife 

Ce mal éfauslahéais héréditaire au cheval ; ou bien il lui vient, parce que le 
pied n’a pas aflez de nourriture , à caufe de quelqu’accident qui eft furvenu aux 
épaules ou aux bras du cheval, ou parce qu’on a trop laiflé 4 -ffécher le pied; ou 
enfin par l’ignorance du Maréchal qui ouvrant trop les quarts, & retranchant 
trop de l’ongle, eft caufe qu’il fe retrécit & 1e defléche ; ce qui rend le pied du 
cheval difforme & mauvais. 

Les chevaux les plus fujets à Va font ceux qui ont le pied cerclé,ou 
font trop hauts ou trop forts de talon 

Remédes. On doit toujours tenir la corne du or du cheval molle & fraîche, 
& les talons bas. Il faut auffi Le faire ferrer avec de demi-fers ; & comme le cheval 
encaitelé a toujours Le pied ialade & douloureux , on le lui met plufeurs fois 
par jour , dans de l’eau chaude où l’on a fait bouillir du fel ’à ce qu’on fente 
qu il ny à plus de chaleur: enfi ne on y applique une charge fat ite avec fon, vieux 
oing & gros vin, le tout bouilli & mêlé enfemble ; ou avec farine de froment, 
cuite dans de l’eau, tufqu’à à ce qu’elle foit réduite en bouillie, & on y ajoute du 
fain-doux qu’on fait peu Hors 

Ou bien, prenez deux onces de cumin pilé , trois onces de miel , deux onces 
de cire jaune , & fix onces de fain-doux; incorporez le tout, & le faites bouillir 
un peu: après cela, ajoutez-y du vin tant que vous jugerez à propos ; remettez 

cette mixtion fur Le feu, mêlez-y un ju de cérufe , & quand le tout fera fuf- 
farament chaud , mettez-en fur "à pied du cheval. 


(ir 


Si 
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Si Pencaftelure n’étoit point douloureufe » & que le cheval eût feulement le 
talon abaïflé , & longle taillé en pointe , on { contentera de l’envoyer paître 
la nuit dans un pré, jufqu'à ce que les talons foient Élargis & fortifiés, & 
que les pieds foient rétablis, parce que la rofée fait croître la corne ; & La rend 
ferme. 

ENCLOUURES. Cet accident furvient au cheval pour avoir été piqué 
jufqu’au vif en le ferrant, ou quand il a pris quelque clou en rue, qui lui eft entré 
dans la fourchette. Voyez Chicors, & vous fervez des mêmes remédes. 

Ou bien , prenez de la cire neuve , de la gomme élemi , de la poix de Bour-- 
gogne, & de la térébenthine de Venife, deux onces de chacune ; quatre gros de 
maftic , & autant de ftorax ; pilez tout cela dansun mortier chaud , & faites-en un 
onguent que vous appliquerez avec de Ja filafle , & un bandage fur Penclouure , 
après que vous l’aurez découverte , fi elle ne paroît pas. 

Autre onguent pour l'enclouure. Prenez fix onces de poix-réfine , deux oncés 
de térébenthine de Venife, une once & demie de gomme élemi, demi-once d’ari£ 
toloche longue, une once & demie de fang de dragon en larmes ; faites fondre le 
tout enfemble, & bouillir jufqu’à confiftance d’onguent ; enfuite mettez le tout 
dans un pot que vous boucherez bien. 

Lorfque vous voudrez faire ufage de ce reméde, vous prendrez de cet onguent 
la groffeur d’une grofle noifette, que vous ferez fondre dans une cuiller de fer; 
vous Le verferez bien chaud dans le trou de la plaie après l’avoir élargie, & vous 
méttrez un peu d’étoupes fur cet onguent : enfuite vous ferez referrer le cheval ; 
& fi vous êtes en Voyage; vous continuerez votre chemin , fans crainte qu’il 
empêche la guérifon. 

ENFLURES des flancs, viennent au cheval pour avoir mangé trop 
d'orge, du mauvais foin , ou quelqu’autre chofe mauvaife : fi l’on n’y remédioit 
promptement, le cheval feroit fouvent en danger de mourir. 

On y remédie par une décoétion faite de mauve & de branche-urfine , avec du 
fon qu’on fait bien bouillir dans deux pintes d’eau ; on la pañle dans un linge, 
enfuite on y met infufer du fel, auquel on ajoute du miel & de l’huile d’olive , OÙ 
de noix ; le tout mêlé enfemble , dont on donne un lavement au cheval. Cela 
fait , on prend un bâton, dont on lui frotte rudement le ventre ; & de crainte que 
venant à rendre trop tôt fon lavement , les matieres qui font au-dedans , & qui 
caufent cette enflure, wayent pas eu le tems de {e détremper avec la décoétion, 
pour fortir hors du ventre enmêmetems, il faut avoir foin de lui boucher le fonde- 
ment avec des étoupes ; enfuite le prendre par le licol, pour le promener pendant 
une demi-heure; après quoi on lui laiffe le fondement libre, pour mieux vuider 
fes excrémens, ce qu’il fera avec entiere guérifon. 

ENFLURES aux jambes. Voyez Coup & jambes enflees, 

ENFLURES des tefticules. Voyez Tefiicules & Defcentes. 

ENTORSE ou Memarchure, fe dit d’un effort violent qu'un cheval s’eft 
fait au boulet. Il faut y remédier, ou bien il court rifque d’être eftropié. Les 
chemins trop rudes & raboteux, & les ornieres ; font fouvent les endroits où 
arrivent ces diflocations du boulet. Les entorfes aux jambes de derriere font plus 
aifées à guérir que celles de devant. CES 

Remédes. On prend gros comme un œuf de couperofe , qu’on fait infufer à froid 
dans une pinte d’eau, dans laquelle on trempe un linge plié en forme de compreffe, 

Ont on entoure tout le boulet, & qu’on lieavecune enveloppe qu’on met deflus, 
le tout appliqué froidement : ce qui fe réitere de fix heures en fix heures, & lon 
Continue jufqu’à ce que le mal foit guéri. Cela va ordinairement à deux jours 5 


mais pour cela, ilne faut point avoir laiffé refroidir le pied du cheval, Si on n’a 
Tome I, Bb 
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oint de couperofe , on fe {ert d’eau-de-vie ou d’efprit-de-vin, ou bien du 
cataplafme que voici. 

Prenezune chopine de vin blanc, une demi-écuelle de farine de froment, avec 
une demi-livre de miel, & troisonces de fain-doux ; mêlez bien le tout, & Le faites 
bouillir, enfuite appliquez-le fur l’entorfe. 

Ii y a des perfonnes qui font faigner le cheval du côté oppofé à l’entorie 
l’emplâtre dont voici la compofition. 
les bien faire cuire entre deux cendres après 
pes; enfuite les mêler avec de la farine d’orge 


>, & 


qui donnent pour reméde , 

Il faut prendre trois oignons , 
en avoir Ôté les premieres envelop 
& une demi-livre de miel, & faire du tout une bouillie , qu’on applique fur 
Pentorfe. 

Ou bien , ayez de la térébenthine , feuilles de ciprès & de faules , & racines de 
guimauve ; faites-les bien cuire en eau, où vous ajouterez de la farine d’orge 
délayée, & du fain-doux; faites-en une bouillie, dont vous vous fervirez au lieu 


de cataplafme. 
D’autres prennent de la farine folle qui vole dans les moulins & qui s’attache 
aux murs, du myrte & de la noix de 8: le pulvérifée , avec fuif de mouton & 

vinaigre : ils font cuire le tout, & emploient cette emplâtre chaudement. 
orge ; bol d'Arménie , fang de dragon, & 


Autrement, prenez de {a farine d 
faites cuire le tout en forme de bouillie, &formez-en un cataplafme 


l 


térébenthine ; 
que vous mettrez fur la jambe difloquée. 
Si tous ces remédes neguériflent pas le cheval, il faudra environner le boulet 
de raies de feu , fans percer le cuir, pour y appliquer les remédes que voici. 
On prend dePhuile de laurier, huile rofat, de cumin & decamomille, de chacun 
pareille dofe de fain-doux , térébenthine 


trois onces ; demi-livre d'huile d’olive, 
& huile d’afpic, de chacune une once; on fait fondre le tout à petit feu, en le 
ces drogues font fondues & bien incorpo- 


remuant avec une fpatule.; & lorfque 
rées , on en frotte chaudement le boulet du cheval tous les deux jours, jufqu’a ce 
que cette emplâtre ait fait efcarre. Pour guérir les plaies faites par le feu , on les 
frotte avec de l’eau-de-vie ou de la poudre d’alun brülé. 

Au furplus, voyez Nerf-feru. 

ENTROUVERT. Les chevaux s’entrouvrent quelquefois , lorfqu’ils 


font des effort violens. 

eméde. Quand l'épaule d’un cheval eft entr’ouverte, il faut y remédier au 
lutôt; & pour cela on fait nager le cheval à fec, enfuite on le faigne au cou du 
êté dont il eft malade, & on lui applique une emmiellure faite de cette maniere. 
effort d'épaule ou de hanche. Prenez demi-livre de cumin, 


ÆEmmiellure pour 
Je lin, quatre onces de gomme arabique, deux onces de gomme 
gant , camoïnille , & rofes rouges, de chacune deux onces , térébenthine & 
livre de vieux-oing ; faites bouillir le tout 


à PP PRE à 
autant de Iarineé de 


le chacun fix onces, & une 

ie de vin rouge, en cette maniere : mettez dans un pot une 
arintt 

ñ Chauc 


e. & une livre de vieux-oing:quand le tout fera 
ajoutez le miel & la térébenthine , la gomme ar ibique & 
es; le tout étant bien incorporé , en remuant tOuJOurs ; 
ôt ajoutez-y le refte des drogues ; favoir , le cumin en 


du feu, & aufli 
- Ja farine de lin, camomille & rofes ; remuez bien le tout, & en chargez 
ou frottez le cheval à contre-poil, & continuez de deux jours l’un, enfuite 
déchargez-le ; & s’il boite encore , frottez-le deux au trois fois avec de l’huile 
d’afpic , & l'emmiellure par-deflus. 

Lul ges. Prenez une livre de lard gras, & le faites deffaler, aloës une 


Pilules purgat 
once , turbit une once, féné une once ; fafran demi-gros, réglifle deux onces ; 
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mettez Le tout dansunmortieravec le lard deffalé 
de la farine d’orge , & formez-en des pilules co 
rouler fur de la farine d’orge, & les faites avaler 
ou de biere;:le cheval doitêtre bridé quatre heu 
la médecine. 

Autre emmiellure très. bonne pour effort d'épaule ou de hanche. Prenez les quatre 
onguens chauds; favoir, arégon, martiatum , althea & agrippa , de. chacun 
quatre onces, autant d’huile de laurier ;, faites fondre le tout avec une livre de 
graifle de cheval , & autant de miel ; mêlezbien le toutenfemble > & Pôtez du feu; 
ajoutez-y du cumin, fénugrec & graine de lin , de chacun trois onces en poudre 
très-fine, bois de Blois, ou bol fin bien pulvérifé , quatre onces, maftic deux 
onces ; mêlez bien le tout, & ajoutez-y fufifamment de la farine de lin 
lPépaillir en confiftance d’emmiellure. 

Saignez le cheval, mêlez fon fang tout chaud dans l’emmiellure encore chaude, 
& chargez l’épaule malade 5 le lendemain, fans ôter la charge, remettez-en une 
autre : l’épaule enflera ; il faut aufli qw’elle enfle. 

Deux jours après, frottez toute l'épaule avec de la graifle de cheval, le len- 
demain avec de Pefprit-de-vin, & le troifiéme jour avec du favon noir; laiflez-le 
deux jours fans y toucher; enfuite vous le déchargerez avec de l’eau de forge des 
Maréchaux , tiéde : Le poil tombera , & le cheval fera guéri. 

On fappofe que dès le premier jour on a entravé le cheval des deux jambes; & 
qu’il a eu les entraves jufqu’à la fin. 

Si tous ces remédes n’ont point guéri le cheval, on fui détache le cuir de 
Pépaule par une ouverture qu’on y fait au haut, & par une autre au milieu du 
bas; on détache le cuirpar tonte cette partie, & d’une ouverture à l’autre on pañle 
une corde moitié crin, moitié chanvre; après l'avoir graiflée de fain-doux ou de 
bafilicum, on tire cette corde de vingt-quatre heures en vingt-quatre heures de 
haut en bas, pour faire {ortir la matiere, & dans quinze joursil en fort beaucoup. : 

Si l’épaule du cheval enfloit de maniere qu’elle lui causât la fiévre , il faudroit 
la lui graiffer avec de l’huile rofat, & feringuer dedans de l’eau-de-vie. Pour guérir 
le feton, on ôte feulement la corde , il fe guérit de lui-même. Si après tout 
cela , le cheval ne guérit point , il ne guérira jamais. 

À la hanche on fait tirer Pépine ; au lieu qu’à l’épaule on fait nager à {ec. 

EPAR VIN eft une tumeur froide & dure, groffe comme une noix , qui 
s’engendre au-deflous du jarret, & en dedans fur les os de la jointure : ce mal 
vient aux chevaux , ou par nature , ou par trop de fatigue. Les jeunes chevaux y 
font plus fujets que les vieux; il les fait boiter. On remarque qu’un cheval en eft 
atteint, lorfqu’enmarchantil leve la jambe tout-à-coup, & qu’il la hauffe plus que 
de coutume. 

Remédes, Vous enverrez le cheval à l’eau courante, pendant huit ou dix jours: 
Py tenant dedans, un bon quart-d’heure; enfuite vous y donnerez le feu , & vous 
obferverez d’arrêter la veine deffus &deffous le jarret avec le feu, & une raie au 
long de la veine , depuis lPendroit où elle eft arrêtée en haut jufqw’enbas ; faites 
un onguent pour panfer la plaie que l’efcarre du feu laiflera,avec du fain-doux & 
du verd-de-gris, Il y en a qui, après qu’ils ont donné le feu ; ne panfent la plaie 
qu'avec de l’eau-de-vie, deux ou trois fois le jour. $ 

Æutre reméde. Faites faigner le cheval au plat de la cuiffe; prenez une livre de 
graine de lin bien battue , & la faites bien bouillir dans un pot avec une livre de 
miel, & une livre de beurre frais; vous en frotterez le mal pendant neuf jours: 
enfuite vous ferez barrer la veine , lui ferez donner le feu : après vous prendrez 
deux onces de gomme adragant en poudre , que vous ferez cuire avec un demi-- 
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;Pilezbienle toutenfemble, avec 
mme des petits œufs, qu’il faut 
au cheval, avec une pinte de vin 
res avant, & quatre heures après 
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[re de miel , le 
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feptier de fort vinaigre , deux onces de fleur de foufre , une liv 
tout bouillienfemble jufqu’à ce qu’il prenne corps; épaififlez-le avec de la farine 
de froment , pour en faire une emplâtre que vous mettrez deflus le mal , & le 
banderez après qu’on y aura mis Le feu. IL faut laifler cette emplâtre jufqu’à ce 
que l’efcarre foit tombée : on la baflinera tous Les jours avec de bonne eau-de-vie 
le matin & le foir ; & fi c’eit en été, on menera le cheval à l’eau. 

Il y a deux fortes d’éparvins , l’éparvin fec & l’éparvin de bœuf : celui-ci 
eft plus dangereux , & on l'appelle ainfi, parce que les bœufs y font fort fujets. 
Lorfque la tumeur eft réfoute, bien des gens, pour la deffécher, y appliquent une 
emplâtre compofée de noix de galle pulvérifée, de gomme adragant, de fang de 
dragon, de bol d'Arménie, & deterre figillée, le tout mis en poudre ; ils y mêlent 
de huile rofat & de bon vinaigre ;enfuite ils font bouillir le tout, & l’appliquent 


fur le mal. 

Suivant certaines perfonnes, il y a encore léparvin c 
rent de l’éparvin de bœuf, que par fa tumeur , qui eft calleufe & dure : on ne le 
guérit que très-dificilement. 

ÉTOILE, ou Pelote blanche. Pour faire une étoile au milieu du front d’un 
cheval , pofez-y une pomme, aufli-tôt que vous l'aurez fait rôtir au feu : il y 
viendra une efcarre ; & quand cette efcarre fera tombée, ily pouflera des poils 
blancs. 

Il y en a qui font autrement : ils frottent avec le jus d’un oignon, le milieu du 
front , après l'avoir fait rafer; enfuite ils y pofentla mie d’un pain tout chauds & 
lorfqw’elle eft refroidie , ils mettent en place du miel. 

ÉTOURDISSEMENT. C’eft le plus fouvent en été qu’il prend aux 
chevaux : ils ont la tête lourde & toujours baifée , les yeux troubles & enflés 3 
ils font comme afloupis , & ne marchent qu'avec peine ; fouvent même ils tour- 
noyent , s’appuient contre tout ce qu'ils trouvent , ou tombent. 

En hiver, on tient le cheval qui en eft attaqué , dans une écurie bien chaude , 
avec bonne litiere, pour qu’il ne puifle fe bleffer. En été, on le met dans un 
lieu frais ; on le nourrit de foin , d’avoine & de fon mouillé , mêlé avec une 
once de foie d’antimoine ; on lui donne quelquefois pour breuvage , de l’eau 
détrempée de farine d’orge , & pour nourriture , des pelotes faites de fon de 
froment , pêtri avec du miel, poudre de baies de laurier & régliffe , le tout bien 
incorporé. 

On ne doit donner de nourriture au cheval que peu-à-peu , pour qu’il puifle 
mieux la digérer ; & pour diffiper les humeurs qui caufent l’étourdiflement , on 
le faignera des flanc ou des jambes : quatre jours après , il faut le purger : pour 
cela, faites infufer trois onces de féné dans quatre livres d’eau , ajoutez-y deux 
onces d’agaric ratifié , & fix onces de miel ; faites bouillir & infufer le tout , 
coulez-le, donnez-le à boire au cheval, quatre heures après qu’il auraété bridé, 
& ne lui donnez à manger qu’au bout de quatre autres heures. 

On peut auffi lui donner des pilules compofées de lard deffalé , d’agaric & de 
maftic , le tout pétri dans du vin; & y mêler, fi lon veut , de la poudre de féné 
dans du fon. 

Les lavemens faits de racines de violettes, de miel rofat & de fel, font encore 
fort bons contre les étourdiffemens. 

Le FARCIN eft proprement une tumeur avec ulcere , qui vient d’une 
corruption de fang, que l’on compare à la maladie de Naples, parce qu’il con- 
fomme & détruit le fang du cheval ; & s’il n’eft fecouru par de bons remédes, il 
en meurt. 

Il y a plufeurs fortes de farcin 3 favoir, le farcin volant, le farcin cordé, le 
farcin cul-de-poule, & le farcin intérieur. 


alleux ;mais il n’eft diffé- 
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Le farcin volanr fe connoît par certains boutons qui viennent par tout Le corps 
ëomme des clous; ce farcin eft facile à guérir. 

Le farcin corde fe connoît par les groffes duretésen forme de corde, qui viennent 
entre cuir & chair, & toujours le long des veines, particuliérement de celles du 
plat des cuifles , & le long du ventre : il fe forme dans ces cordes, des boutons 
qui s’ulcerent , & qui jettent du pus & de la matiere au-dehors. 

Le farcin cul-de-poule eft très-dificile à guérir : on le connoît par de gros 
boutons , qui, venant à percer, font fans pus, prefque toujours calleux, & ont 
les bords de l’ulcere teints d’un noir rouge: on appelle ainfi ce farcin, parce que 
ces boutons refflemblent à un cul-de-poule. 

Le farcin énrérieur produit des boutons entre cuir & chair , comme des clous, 
qui attachent la peau à la chair : fi on ny remédie bientôt, le mal rentre & caufe 
un grand défordre , & même fouvent la mort. Il y a cependant des farcins de cette 
efpece , qui s’attachent en dedans le cuir détaché de la chair ; il vient prefque 
toujours au-devant du poitrail, & {e guérit aflez facilement. 

Plus le farcin eft attaché au corps & moins mouvant , plus il eft difficile à 
guérir; & lorfqu’il a été attaché & qu’il fe détache, c’eft une marque de prompte 
guérifon : plus aufli Le farcin commence loin de la tête, plus il eft difhcile à 
guérir ; & le premier bouton qui paroît , eft ordinairement Le dernier guéri; du 
moins quand il left, le cheval eft comme guéri. d 

Aufñi-tôt qu’on s’apperçoit du farcin, il faut tirer du fang au cheval ; & quand 
on eft en doute fi c’eff le farcin ou non, on n’a toujours qu’à Le faigner , parce 
que, fi c’eft le farcin, il fortira d’autres boutons, ou celui qui a paru groffira ; & 
fi ce ne left point, le bouton qu’on a cru être le farcin , diminuera , féchera & 
fera bientôt guéri. 

Le cheval prend le farcin lorfqw’il eft voifin d’un autre qui en eft infecté, parce 
que ce mal fe communique. Le cheval le gagne aufi pour trop manger d’avoine, 
fur-tout quand elle eft nouvelle : Le foin nouveau mangé; avant qu’il ait fué, caufe 
auf le farcin , ainfi que le trop grand travail dans Les chaleurs de l'été, & la grande 
abondance de fang quand il eft échauffé. Le farcin vient encore aux chevaux 
lorfqu’on veut les engraifer trop tôt, après avoir eu beaucoup de fatigue , prin- 
cipalement quand ils font maigres & échauffés : de même le trop de nourriture 
fait naître Le farcin, fi on n’exerce pas les chevaux avec prudence, & fi on ne les 
faigne pas fouvent. Un cheval farcineux ne doit point manger d'avoine quand on 
letraite , pas même quinze jours après : il faut qu’il travaille, mais modérément ; 
& fi on Le fait trop travailler , on lui échauffe davantage le fang, ainfi le farcin 
en devient plus rebelle; s’il ne fait aucun exercice, il eft difficile de le guérir , 
car le travail réglé difipe beaucoup les mauvaifes humeurs. 

Reméde pour le farcin , par breuvage. Enété on guérit Le farcin avec du plantain 
aquatique : c’eft pourquoi vous prendrez Le jus d’une bonne poignée , avec une 
chopine de bon vin blanc , que vous donnerez au cheval tous les matins, l’ayant 
tenu deux heures bridé avant, & autant après la prife: vous continuerez pendant 
huit jours ; & afin de {écher les boutons , vous lui ferez une bonne lefive avec 
une chopine de bon vinaigre, & deux poignées de cendres de farment , que vous 
ferez bouillir enfemble un ÆAi/erere ; & quand elle aura bouilli, vous en laverez 
lesboutons, les ayant bien nettoyés auparavant : vous continuerez trois ou quatre 
jours ; enfuite vous vous fervirez de l’onguent qui fuit. 

Prenez une demi-livre de mercure, quatre gros de bon ellebore noir, & autant 
de cantharides, quatre onces de ftaphifaigre, deux onces de vitriol calciné ; toutes 
ces chofes étant réduites en poudre, vous les incorporez avec deux livres de graiffe 
en cette maniere: mettez la graifle dans un mortier, & mêlez avec le pilon, peus 
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1 le mercure, jufqu’à ce qu’il foit tout incorporé ; mêlez les autres 


à-pel 
ae L; À Sn A x 1 & 
s réduites en poudre bien menue, en les broyant avec le pilon Fune après 


drogu 
Pautre. On peut garder cet 

Pour vous en fervir,apt 
ci-deflus , laiflez fécher le 
cet onguent légérement avec un pinceau leflus tous , 
écorchés ;'en empêchant qui ule, & continuez trois jours de fuite : Jaiflez 
tomber les efcarres, & fur la chair vive, lorfque lefcarre féra tombée, frottez avec 
du jus d'herbe nommée Eclaire, en Latin Chelidonca major , (elle a le fuc jaune); 
& {ur le tout mettez de la chaux vive réduite en poudre, que l’on appelle blanc 
d'Efpagne : continuez ainfi jufqu'à guérifon. 

L'expérience du dernier fiecle a appris que la racine de la plante appellée 

zarum , Nard fauvage ,ou Cabaret, qui eftcommune aux environs de Lyon , Mais 
qui ne-vaut pourtant pas celle qu'on apporte du Levant & du Canada , eft fpéci- 
fique pour la guérifon du farcin , en la faifant prendre en poudre aux chevaux , 
depuis une once jufqu’à deux. La racine d’azarum talle beaucoup fur terre, & y 
entre peu avant : fes tiges longuettes n’ont des feuilles qu'aux extrémités, & ces 
feuilles font vertes, épaifles, & faites en cœur: {es fleurs font par boutons , comme 
ceux de la rofe, & elles en ont aflez la couleur. L’azarum doit fe choïfir en belles 
racines , ni fibreufes ni brifées , de couleur grife dedans & dehors , d’une odeur 
pénétrante & d’un goût un peu amer. Les Droguiftes voudroient fubftituer au 
vrai azarum , l’azarina qui vient de Bourgogne; mais il eft aifé de les diftinguer : 
les racines de azarina font très-petites, noirâtres, féches, arides , & fi remplies 


beioin. 


de filamens, qu’on en peut ailément diftinguer les véritables racines. 

Autre reméde pour le farcin, par application. Faites faigner le cheval de la 
groffe veine du cou , & le purgez de cette maniere : prenez deux onces d’aloëstres- 
fin, une demi-once de turbit & deux onces de thériaque de la meilleure ; pilez 
l'aloës & le turbit, & les incorporez avec la thériaque dans un mortier à force de 
piler & broyer enfuite faites-en des pelotes ou pilules groffes comme un petit 


/ 
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œuf de poulette , roulez-les fur de la poudre de réglifle, & faites-les avaler au 
cheval avec une pinte de vin. Il faut qu’il foit bridé cinq heures avant , & quatre 
heures après la prife , & promené au pas fous homme, une heure après la prife. 
2 
Il commencera à purger vingt-quatre heures après qu’il aura pris la médecine. 
à ë ne tn FE Ù P me 
Quand il ne purgera plus, faites-lui faire une incifion au front, ayant préparé des 
racines de guima l pavot fauvage, autrement dit Coguelicot : ces 
rez par brins de la grofleur d’une paille , & de 


faut que les racines 
es boutons vifs avec 


demeurent là un mois entier; & le farcin guérira, fi onfrotte 
lPonguent ci-deflus. 

Autre reméde pour le farcin , par les oreilles. Prenez une poignée d’herbe 
nommée rhue , une poignée de lierre terreftre ; & afin que vous ny foyez pas 
trompé , faites attention qu’iln’eft pas comme le lierre qi l 
fa forme eft toute différente, Podeur aufli, &ilmeurt tous | 
ne fait pas ; prenez aufli une demi-poignée de fuie de cheminée de la plus fine, 
moitié autant de fe] commun, un demi-verre de fort vinaigre, & trois ou quatre 


ttache aux murailles : 


sh 
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goufles d’ail ; pilez bien le tout & en tirez Le jus ; enfuite vous briderez votre 
cheval à l’heure de minuit, & à fix heures au matin, vous lui mettrez la moitié de 
ce jus dans une oreille, en broyant l’oreille, & mettant le jus peu-à-peu, & enfin 
la moitié du mare ; bouchez Poreille, & la liez bien fort avec un cordon de foie 
rouge; faites-en autant à l’autre oreille ,& liez-la bien près de la tête ; laiflez 
votre cheval bridé jufqu’à midi; enfuite débridez-le , 8& le traitez à l'ordinaire. 

Le lendemain matin faignez-le des deux côtés du cou, avant qu’il ait mangé, 
& le tenez bridé après la faignée pendant trois heures. 

Le jour d’après la faignée, au matin, coupez Les cordons des oreilles , fans ôter 
ce qui eft dedans, car le cheval fe {écouera affez de lui-même; ñettoyez bien les 
boutons vifs avec de l’urine ; & lorfqu’ils feront fecs , poudrez-les légérement 
avec du fublimé en poudre ; continuez à les nettoyer & poudrer deux jours de 
fuite; & laiflez après tomber Pefcarre fans y rien mettre; enfuite poudrez la chair 
vive avec de l’alun brûlé; & fi le farcin eft guériffable, il guérira, car il yena qui 
né guériflent jamais. 

lutre reméde pour le farcin , avec Le feu. D'abord qu’on s’apperçoit que le 
cheval a le farcin, il faut le mettre au fon fans lui donner d’avoine , 8 enfuite lui 
tirer du fang ; le lendemain de la faignée , il faut le purger de cette maniere. 

Prenez féné, aloës très-fin & jalap , le tout en poudre, de chacun une once, 
deux dragmes de fcamonée, une mufcade rapée & un gros d’anis, mêlez le tout 
dans une chopine d'huile d'olive, & faites-le avaler au cheval; rincez le pot & la 
corne avec une chopine de vin blanc. Il faut que le cheval ait été bridé cinq heures 
avant & autant après ; & aufli-tôt qu’il aura pris la médecine, vous le couvrirez & 
le promenerez une demi-heure , le tenant en main, enfuite vous le remettrez à 
l'écurie. Il faut qu’il ne mange point de foin du tout jufqu’à ce qu’il ne purge plus, 
depuis lemoment qu’il a pris le breuvage. Vingt-quatre heures après, s’il n’a pas 
commencé à purger , promenez-le une demi-heure en mains &e fi malgré cela, il 
ne purge pas ; promenez-le de teis à autre, jufqu’à ce qu’il évacue. 

Quand il ne vuidera plus, laiffez-le bien reprendre fon appétit & {on'bon 
corps ; enfuite vous lui donnerez le feu de cette maniere :‘entouréz toutes les 
cordes de raies de feu en couleur de cerife, fans percer le cuir; & s’il ya beaucoup 
de diftance d’un bouton à l’autre, rayez d’une barré en travers, comme fi vous 
vouliez figurer une échelle, & ne mettez rien fur les raies, ni cerouenne, ni autre 
chofe. 

Il faut percer avec un gros bouton de feu , tous les boutons qui front mürs, 
& dans lefquels 1 y aura de la matiere. Il faut auffi du même bouton de feu, 
percer le bouton de la corde aux deux extrémités , afin de l'arrêter. 

Les efcarres étant tombées, on met de la poudre de chaux vive aux endroits 
d’où elles font tombées : fi la chair fürmonte, il faut mettre le feu encore plus 
avant ; & l’efcarre étant tombée, mettre fur les chairs vives , de l’alun brülé ou 
quelqu’autre poudre deflicative. 

Pour faciliter la guérifon du cheval, on lui pourra donner dans du fon mouillé, 
de la fleur de foufre : peu au commencement, de peur de le dégoûter, & 
augmenter tous Les jours jufqu’à une once par jour: On continue ainfi jufqu’à ce 
qu’il en ait mangé une livre. La fleur de foufre purifiele fang; 8 comme le farcin 
ne vient que d’un fang corrompu & échauflé, elle ne peut contribuer qu’à le guérir 
radicalement : cette maniere de guérir avec le feu, eft une des meilleures. 

Excellent breuvage qui fèul guérit le farcin. Pour que ce breuvage fafle {on 
effet, il faut que le cheval qui a du farcin, n’ait pas eu d’autres remédes que 
celui-ci; il veut être employé ul , aufi-tôt que le farcin eft déclaré, & il ne 
Mañquera point de le guérir. 
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Tirez du fang au cheval, ayant mis au fon deux jours auparavant ; enfuite 
prépa le breuvage qui fuit. 

Prenez une poignée de racines de moli d’Homere, qui n’eft autre ch 
plantain aquatique , (en Latin Planrago aquatica) ; ratiflez-les bien & les con- 
caflez ; prenez une demi-poignée d’un arbrifleau , qu’on nomme la fabine, deux 
poignées de l’herbe nommée la berle, & autant de creffon: (la berle & le creflon 
croiflent tout auprès l’un de l’autre dans l’eau); hachez menu ces herbes, & même 
la fabine; enfuite mettez le tout dans un pot ou cruche de grès, dont l'entrée foit 
étroite, avec deux pintes & chopine de vin blanc, & trois onces de bon efprit de 
vitriol ; bouchez bien la cruche, & laiffez infufer le tout à froid deux fois vingt- 
quatre heures , en remuant fouvent le marc avec un bâton bien net. 

Deux jours après la faignée , bridez le cheval dès minuit ;& à fix heures au 
matin , vuidez doucement cinq demi-feptiers ou environ du vin qui eft dans la 
cruche , fans mouvoir ni brouiller les herbes ; faites-les avaler au cheval avec la 
corne ; après montez deflus , & le faites cheminer une bonne heure au pas ou au 
trot, & enfuite un peu vivement : s’il fue fans fe mettre hors d’haleine, c’efttant 
mieux ; remettez-le à l'écurie bridé jufqu’à midi, & lui donnez à manger à l’ordi- 
naire après midi. 

À minuit rebridez-le, & à fix heures au matin donnez-lui le refte du breuvage 
fans prefler le marc, mais feulement bien égoutter la cruche; promenez-le une 
heure comme le jour précédent , & ne le débridez qu’à midi. 

Il faut qu’il mange encore du fon mouillé fept ou huit jours, après quoi il n’y 
a plus rien à lui donner; mais on doit faire pour les boutons ce qui fuit: nettoyez 
bien d’abord tous ceux qui font crevés, avec du vin chaud, & enfuite ayant laiflé 
{écher l'humidité qui eft reftée du vin, frottez-les avec le bain fuivant. 

Pour Laver les boutons du farcin. Prenez quatre onces de verd-de-grisen poudre 
très-fine, autant de couperofe blanche , trois onces de couperofe d'Allemagne , 
autant d’alun de roche , & une once de fel fin, Le tout en poudre groffiere , hormis 
le verd-de-gris, qui fera en poudre fine ; enfuite mettez dans un pot, une pinte 
de très-fort vinaigre , & le pofez fur le feu ; quand il bout, mettez-y toutes ces 
drogues, hors le verd-de-gris; laiflez-les cuire & bouillir un demi-quart-d’heure 3 
ôtez-les du feu, & mettez-y aufli-tôt le verd-de-gris; remuez le tout, & le laiffez 
refroidir à demi ; enfuite prenez un pinceau , ou bien tortillez un linge autour 
du bout d’un bâton , trempez-le dans cette compofition qui doit être chaude, & 
frottez-en tous les boutons ouverts: vous continuerez à les laver de deux jours 
Pun , jufqu’à ce qu’ils foient guéris. 

Reméde éprouve pour Le farcin , de quelqu’efpéce qu’il fort. Prenez deux onces de 
turbit, une poignée de racines de plantain aquatique, une demi-poignée de faxi- 
frage , qui eft une herbe qui reffemble à la pimprenelle ; pilez les herbes & les 
racines , & mêlez enfuite le turbit avec les herbes ; mettez le tout infufer dans 
une pinte de vin blanc pendant vingt-quatre heures , après paflez-le au travers 
d’un tamis ou linge , & jettez-en le marc; enfuite faites avaler Pinfufion au 
cheval, qui doit être bridé quatre heures avant, & autant après; couvrez-le bien, 
& proménez-le une heure au pas. Au retour de la promenade, prenez mufc, 
vif-argent & poudre à canon, deux grains de chacun; pilez le mufc & la poudre, 
mêlez le vif-argent avec le tout, introduifez-le dans un tuyau d’une grofle plume 
d’oie, & Le bouchez avec de la cire neuve ; enfuite faites une ouverture au milieu 
du cou du cheval, du côté hors du montoir , détachez la peau avec une fpatule 
allant en bas, cachez-y tout le tuyau de plume , & laiffez-le de la forte. 

Le breuvage fe doit réitérer huit jours après; mais il ne faut point faigner Le 
cheval, & il guérira. Pour les boutons, frottez-les avec ce qui fuit, 
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Prenez trois demi-feptiers de vinaigre , dans lequel vous mettrez une grande 
poignée delierre terreftre, & une once de vitriol verd ; faites bouillir Le tout juf 
qu’à réduétion de la moitié ; enfuite ôtez-le du feu, & le laiflez refroidir; étant 
froid , lavez les boutons qui feront vifs, & poudrez-les de chaux vive en poudre 
fine ; faites cela de deux jours en deux jours, & tout ira bien. 

Cauflic pour extirper les boutons du farcin. Prenez une once d’arfenic, fublimé, 
couperofe blanche , &alun, de chacun deux onces, trois onces de verd-de-gris 5 
réduifez le tout en poudre fubtile & tamifée, que vous mélerez dansune livre & 
demie de miel, & une chopine de vinaigre ; enfuite vous ferez cuire le tout à petit 
feu clair, & vous le remuerez avec une fpatule de bois, en évitant la fumée. If 
faut le laifler fur Le feu jufqu’à ce qu’il s’épaififfe ; & quand il Le fera, vous l6- 
terez & le remuerez toujours, jufqu’à ce que la compofition foit froide; & pour 
qu’elle le foit plutôt, mettez votre pot dans l’eau jufqu’auprès du bord. Avant 
de vous en fervir, il faut nettoyer tous les boutons vifs avec du vin chaud, pour 
en ôter toutes les croutes & Les ordures ; enfuite frotter légérement avec cette 
compofition , tous Les endroits vifs, & continuer quatre jours de fuite avec ce cauf- 
tic, ayant attention d’en mettre très-peu ; car s’il y en avoittrop, il couleroit em 
bas, & cautériferoit par-tout où il toucheroit; au lieu que fi on en met peu à cha- 
que fois, il n’y en aura pas aflez pour faire tomber les efcarres, finon aux endroits 
où il fera appliqué : les efcarres tombées, on poudrera la chair vive avec de la 
chaux en poudre, qu’on appelle blanc d’Efpagne. 

Lorfque les boutons font pleins en matiere ,'& qu’ils font mous, il faut les per- 
cer pour en faire fortir la matiere, enfuite y mettre de Ponguent, comme on vient 
de le dire, pendant quatre jours de fuite. 

Si on veut arrêter la corde, on doit en couper Le bout de cette maniere : il faut 
rafer le poil fur Le bout de la corde, environ quatre doigts de long , & graifler cela 
légérement de ce cauftic tous les jours , jufqu’à ce que l’on voye que l’efcarre {e 
détache : pour lors, il faut laifler tomber lefcarre d’elle-même. 

FEVE. Voyez Lämpas, c’elt la même chofe, 

Le FIC eft une efpéce de poireau qui vient à la {ole du pied du cheval. If 
eft aifé à connoître, car il en eft détaché, & jette une eau qui {ent très-mauvais. 
Le fic paroît au milieu de la fourchette vers Le talon, fouvent même il furpañle 
la hauteur de la fourchette ; on en voit aufli qui naifent à côté de-la fourchette, 
quelquefois fous la fole ; & s’il eft fur la fourchette, & qu’il porte à terre quand 
le cheval 'marche, il le fait boiter tout bas, On ne doit point acheter de chevaux 
qui en ont eu. 

On connoît qu’un cheval a eu des. fics, & qu’il en a été guéri, par Le pied qui 
ena été atteint, & qui eft plus grand que les autres, 

Pour remédier au fic, il faut parer le pied du cheval , & couper la fole, & l’on- 
gle qui eft autour de la plaie. Si en voulant déraciner le fic, le fang venoit, à quoi 
il faut bien prendre garde, on mettroit pour premier appareil, un reméde fait 
avec de la térébenthine & de la fuie de cheminée, qu’on applique chaudement , & 
de la filaffe par-deflus ; on bande bien Le tout, & on y metdes écliffes pour arré- 
ter le fang. 

Le tout étant bien découvert ; on prend deux livres de miel, chopine d’eau-de- 
vie, fix onces de verd-de-gris pulvérifé finement, fix onces de couperofe blanche 
auf en poudre, quatre onces de litharge , & deux gros d’arfenic , le tout mis en 
poudre, & mêlé avec le miel dans un pot de terre neuf; on le fait cuire fur un pe- 
tit feu , le remuant fouvent jufquw’à ce qu’il foit réduit en confiftance d’onguent, 
& on le met fur des plumafleaux pour être appliqué fur Le fic. On met l’onguent 
à froid avec un bon bandage. IL faut que la filaffe dont on fe fert, foit bien féche, 
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,< plumafleaux ou tentes foient bieñ roulés & fermes avant que d'y mettre 
de l’onguent, & que le cheval ne foit point dans une écurie humide. On laifle 
laps areil deux fois vingt-quatre heures fur le fic ; & après l'avoir ôté, on doit 
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bien nettoyer le mal avec la filafle, le bien laver , y me 
rebander comme auparavant. Si après un ou deux appareils , le fic ne fe reflerre 
pas allez, & qu’ilreverdife trop , on mêle avec la moitié de la compofition, trois 
onces de très-bonne eau forte; le tout à froid. 

Lorfque le fic eft au pied de derriere , on en agit de même, & on a foin d’ôter 
la fiente que le cheval fait, de deffous Les pieds, parce que humidité eft contraire 
à ce mal. Si le cheval qu’on traite eft dégoüté , on lui fait prendre quelques bons 
Javemens rafratchiffans avec le policrefte, & on lui donne à manger du fon mouillé 
avec le foie d’antimoine. 

Le fic étant guéri, il eft abfolument néceffaire de barrer les veines dans Le patu- 
n ied, pour couper Le chemin à la nourriture du mal : cela fait, il ne refte 
plus qu’à faire revenir la chair néceffaire pour remplir certains creux qui fe for- 
ment dans le pied, au droit de la fourchette ou ailleurs. Pour cela, on prend de 
la vieille corde qu’on pile avec de la poix réfine , & on la met fur la plaie, cela 
fait revenir la chair ; mais fi elle revenoit en trop grande abondance , comme il 

lquefois ; après avoir appliqué une ou deux fois Le reméde , on la lave 
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arrive qué 
avec de l’efprit-de-vin. 
Lorfque la chair eft revenue par-tout, on la defféche avec de la poudre de tar- 
tre calciné : elle fait une croûte qu’il faut laiffer tomber d’elle-même, & mettre 
ar-deflus de la chaux vive en poudre délayée avec de l’eau-de-vie. 


FIEVRE. C’eft une chaleur contre nature, qui vient d’un fang agité par 
des mauvaifes humeurs. Il y a trois fortes de fiévres, la fiévre fimple, la putride & 
1 a la fiévre, lorfqw’il refpire diffci- 


la peftilentielle. On s’apperçoit qu’un cheva 
lement, qu’il a de grands battemens de flancs , qu’on lui fent la bouche & la lan- 
gue échauflée , & tout le corp: $ 
remarque les lévres noirâtres , féches & 
enflées. Le cheval attaqué 
s’il fe couche, il fe releve aufli-tôt; 
boutade, le cœur lui bat contre les côtes, 
marche qu’à peine, & s’abandonnant lui-même 

Ces marques doivent faire craindre pour le cheval, fi on n’y apporte du 
reméde, 

Remédes. La premiere chofe qu’on doit faire dans le commencement qu’u 
ii donner peu de nourriture ; & fi dans trois jours i 
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deux poignées d’orge entiere ; fai 
iale . bettes . feuilles de violettes & pariétaire, de chacune tr 
riale , bettes , feuilles de violettes & pariètaire, de chacune tre 
bouillir le tout pendant un demi-quart d’heure ; ôtez la décc 
mi ; & l’ayant coulée, ajoutez-y trois onc 
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quafteron d’huile rofat, & le faites prendre tiéde au cheval. 
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laquelle vous ferez fondre quatre onces de cryftal minéral ; & l’ayant laifé refroi- 
i s ; enfuite vous la donnerez 


à boire au cheval autant qu’il en voudra. 

Il y a des perfonnes qui font boire au cheval une eau où ils ont mis bouillir 
de la racine de chiendent , d’ofeille & de fraifier, de chacune quatre onces, & 
qui l'ayant coulée , y ajoutent de lefprit de vitriol, & y mêlent du fon pour 
blanchir l’eau. 

Pour nourriture, fi c’eft en été, on donnera au cheval, des feuilles de vigne, 
de la chicorée, des laitues ou des herbes fraîches; fi c’eft en hiver , on le nourrira 
de bon foin, humecté d’un peu d’eau, & point d’avoine ; il mangera peu, mais 
cela ne fera rien, pourvu que le mal ne dure pas plus de trois jours: s’il paffe ce 
tems, attachez au maftigadour un linge avec afla-fœtida & fabine concaflée grof- 
fiérement, de chacun demi-once, une once de réglifle rapée , autant de fucre, 
& le faites mâcher au cheval, cela lui déchargera le cerveau, & il lui prendra 
envie de manger: pour lors on pourra lui donner du fon mouillé avec le foie 
d’antimoine en poudre. Si fon appétit ne revient point, vous lui ferez prendre 
de l’orge mondée cuite feulement avec de Peau, ou bien une bouillie faite avec 
Ja farine d’orge. 

On réitere la faignée & Les lavemens, au cas que la fiévre continue ; onne 
cefle point aufli de frotter le corps du cheval avec des bouchons de paille ow 
de foin. 

La fiévre putride eft plus ordinaire en été qu’en aucun autre tems, & particu- 
liérement dans les pays chauds. Les jeunes chevaux y font plus fujets que les vieux, 
On connoît qu’un cheval en eft attaqué, par la langue & le palais, qui font noi- 
râtres , fecs & arides ; il a tout le corps en chaleur, il porte la tête baffle, ilales 
yeux rouges, haleine chaude, & Le cœur lui bat beaucoup. 

Pour y remédier , il faut d’abord faigner le cheval, tantôt du cou ; des tempes 
& larmiers , tantôt des arcs, des flancs & du plat des cuifles, felon que le mal 
Pexige. Si c’eft en été, on donnera au cheval, del’orge en verd , ou d’autres nour- 
ritures , ainfi qu’on l’a dit; & pour fa boiflon, on fera difloudre deux onces de 
tartre bianc en poudre dans deux pintes d’eau, qu’on laiflera bouillir pendant un 
quart-d’heure, & qu’on verfera après dans un feau d’eau, avec une poignée de 
farine d’orge; on lui en donnera tant qu’il en pourra boire : on pourra auf lui 
donner de l’eau compofée de cette maniere. 

Mettez une pinte d’eau dans ua pot, & deux onces de fel de tartre , que vous 
ferez diffoudre à chaud, & les verferezaprès dansun feau ; remettez dans le même 
pot une autre pinte d’eau , avec une once de {el ammoniac en poudre; faites-le 
aulfi diffoudre à chaud, enfuite verfez-le dans le même feau, que vous emplirez 
d’eäu commune ; faites boire de cette eau au cheval, & faites-lui prendre des 
lavemens de la compoñition qui fuit. 

Prenez cinq chopines de petit lait de vache, deux onces de fcorie de foie d’an- 
timoine en poudre ; faites bouillir Le tout deux où trois bouillons , & ôtez-le du 
feu; ajoutez-y deux pommes de coloauinte coupées menues; laiffez refroidir àdemi 
cette compolition, coulez-la , preflez & jettez Le marc, mettez-y un quarteron 
de beurre , & la donnez tiéde au cheval. 

Quant à la fiévre peffilentielle, elle vient d’un air corrompu ; & lorfqu’une écurie 
en eft infectée , il en faut aufli-tôt retirer Les autres chevaux , 8: ne les y point 
remettre, qu’elle n’ait été bien nettoyée & parfumée. È 

Dès qu’on s’apperçoit qu’un cheval en eft attaqué , on le faigne avant que de 
le faire boire : s’il avoit bü, il faudroit attendre au Jendemain. Deux ou trois 
heures après la faignée, on délaye de la thériaque, ou de bon orviétan à & de l’aloës 
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mul fc, & on met le tout dans une d , nor bénit ; 
& véronique , de ch hacun une bonne poignée : (l’eau diftillée de ces plantes eft 
encore meilleure ) : après on donne ce reméde au cheval, l'ayant tenu bridé depuis 
la faignée, environ deu 1x heures, & autant après ; enfuite on le promene une demi- 
heure. Le lendemain & les jours fuiva ins , on DER e Avemens. Selon que le 
mal preffe, il faut réitérer le reméde , & à la 1 feconde fois , ne donner que! 
de la dofe d la thériaque, de Paloes & des Conféttiois, FR rien di 
da liqueur. 

Quand un cheval eft guéri de la fiévre , il n’eft plus queftion que de le pure ger : 
pour cela, prenez deux once s detartreblanc en poudre, autant denitre fin; mettez- 
Les dans un plat de terre, & y faites prendre le feu avec un charbon ardent ; le 
tout étant brûlé, laiffez-le refroidir, pilez-le bien, & le mêlez dans une pinte 
d’ea : . & autant de vin blanc, avec quatre onces de féné, laïfez infufer le tout 
pendant la nuit; vous mi ettrez enfuite demi-once de fcammonée pour un cheval de 

taillé ordinaire : fi c’eft pour un grand, vous y ajouterez un gros ; vous pilere Z 
finement cette drogue , & ayant pañlé votre infufion en l’exprimant, vous mêlerez 
dans le mortier , une demi-livre de miel mercurial , que vous incorporerez avec le 

ilon à la feammonée : après cela vous mélerez ’infofon, & donnerez le tout au 
cheval, qui doit être bridé quatre heures avant la prife, & trois heures après. 

Le cheval ne doit encore vivre que de fon mouillé, & point d’avoine ; il eft bon 
de le promener en main une heure, vingt-quatre heures après qu’il a pris la 
médecine , pour le faire évacuer plus aifément. 

FLUX de fang. Voyez Piffer le Jang. 

FLUX d'urine. Voyez Dyfurie. 

FLUX de ventre eft une matiere que Îe cheval rend par le fondement, 
comme il l’a prife : ce qui eft caufé par la foibleffe de l’eftomac , qui ne peut 
digérer les alimens ; & lorfqu'i ils fortent tout entiers fans aucune marque de 
. igeftion ,ilya beaucoup à craindre. Les chevaux ont rarement le flux de ven- 

re ; & dues ils en font Gap il eft fouvent mortel ; mais lorfqu’il eft caufé 
ms ur avoir bù de l’eau froide de puits ou de neiges fondues en hiver, ou pour 

avoir mangé de la nouvelle herbe, ou pris d’autres alimens qui lâchent , il ne 
faut pas être furpris que le cheval jette des matieres fluides : cela ne lui peut 
produire qu’un bon effet. 

Le flux de ventre peut venir à un cheval, de ce qu’il mange trop, & ce mal 
fe guérit en retranchant fa nouspiépre - il vient aulli de manger du foin moif 
& corrompu , de l’herbe gelée, de l’avoine germée, & autres maux aifes nour- 
ritures. 

Les entrailles du cheval font pour lors extrêmement échauffées ; &e quand on 
remarque dans les matieres , qu il jette des raclures de boyaux , il eft à crai 
qu’il ne fe fañe des ulceres aux boyaux : ce qui eft mortel, fi on ne raf 
promptement les entrailles. Pour tempérer cette chaleur , & app is erlac 
que le mal excite stedelane nd deux onces de racine d’althea con 
& le même poids d’orge auf caflée ; on les met dans trois chopines d’eau 
avec une once de cryftal dt en pou dre , le tout bien bouilli enfemble, & 
réduit en une pinte ; on en donne une ch opine au cheval , deux ou trois fois par 
jot ir, Ce brervage appaife l’inflammation qui eft au- dedans , & adoucit l’humeuf 

âcre qui y féjourne 

Sion fige que le flux de ventre foit caufé par la pituite, on lui fortifie 
Peftomac avec des poudres cordiales , ou bien avec de la thériaque , ou de bon 
orviétan, ou lop de kérmès, 


écoétion faite avec fcabieuf 
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Le flux de ventre eft quelquefois un effet de mauvaifes humeurs qui fe dé- 
‘chargent par le fondement , mais s’il pañle trois jours, & que le cheval devienne 
dégoüté , c’eft un très-mauvais figne & très-dangereux. [l faut lui ôter Pavoine, 
& lui donner du fon mouillé avec vin rouge & de bon foin, s’il en veut. On 
prétend que l’orge defféchée fur une pelle au feu , & imoulue , eft fpécifique. 

Quelquefois ces remédes ne fufffent pas pour arrêter le flux de ventre ,c'eft 
pourquoi on a recours aux lavemens. 

Prenez deux poignées defon de froment, 8 autant d’orgeentiere, une poignée 
de rofes rouges , demi-dragme de bon opium coupé menu ; faites bouillir Le tout 
un quart d'heure ; ajoutez-y des feuilles de chicorée fauvage, aigremoine, bouil- 
lon blanc, poirée & mercuriale, de chacune une poignée; faites-en une déco@ion 
dans du petit lait, ou dans de Peau ferrée ; fur deux pintes, vous difloudrez fix 
jaunes d'œufs, miel rofat & fucre rouge, de chacun quatre onces , & vous don- 
nerez le tout tiéde au cheval. 

Quand il aura rendu ce lavement , vous lui donnerez deux onces de foie 
d’antimoine dans du fon mouillé , ou bien une demi-once de foufre doré d’an- 
timoine. 

Après ce lavement , quelques-uns fe fervent de cette potion avec fuccès: quan 
l’antimoine n’a pas ralenti Le flux de ventre, ils prennent deux pintes de lait, 
dans lequel ils éteignent cinq ou fix fois une bille d’acier ; ils y mélent parmi, 
deux onces de pepins de raifin, rôtis & pilés, avec une once & demie de ratif 
fure de corne de-cerf calcinée & pilée très-fine ; ils en font un breuvage qu’ils 
donnent au cheval. 

FORBURE ou Fourbure eft un accident qui furvient au cheval par le 
renverfement des humeurs, par une chaleur extraordinaire, qui vient fort fou- 
vent d’un grand travail ; le fang agité & bouillant {e convertit en mauvaifes 
humeurs, qui {e fondent & defcendent aux parties affoiblies ; les nerfs fe bou- 
chent, & les mufcles s’enflent, les jambes {e roidiflent , & fouvent le batte- 
ment de flancs y eft joint : pour Lors on dit que le cheval eft fourbu & cour- 
batu ; ce qui vient fur-tout quand après un travail exceflif, on le laiffe refroidir 
tout-à-coup. 

La forbure vient aufi aux chevaux dans l’écurie fans aueun travail, fouvent 
pour avoir trop mangé d’avoine, orge ou bled nouveau, ou autre pâture qu’il 
n’a pù digérer : elle eit plus dangereufe que l’autre , parce que l’abondance des 
humeurs corrompues eft fi grande , que venant à tomber en quantité fur les 
jambes , il eft mal-aifé de les furmonter, & de remettre le cheval en état. 

On connoît que le cheval eft forbu , lorfqu’il ne peut marcher, parce que les 
humeurs fe font refroidies & épaiflies : elles occupent les nerfs, & font qu’il ne 
peut plus mouvoir les jambes qu'avec grande peine ; fur-tout il ne peut reculer ; 
il ne veut point manger ou mange très-peu ; il a la peau attachée au corps , 
il ef trifle , & tous ces accidens font accompagnés d’un grand battement de 
cœur & de flancs, qui eft une courbature. Il y a des chevaux forbus feulement 
du train de devant; mais cet un mal dangereux quand ils le font des quatre 
jambes. 

Remedes. AufMi-tôt qu’on connott la maladie, il fant mettre le cheval dans 
Peau jufqu'an-deffas du genou, le faire faigner pendant ce tems là de la veine 
du cou, & lui faire avaler une pinte de vin blanc, avec une once d’affa-fœtida 
bien incorporée avec le vin. 

Ou bien, après avoir faigné le cheval, on en prend le fang dans une terrine, 
On y mêle une chopine d’eau-de-vie, & de cette compofi ion, on frotte les 
jambes du cheval jufqu'au-deflus du jarret : deux heures après , le fang qu’on 2 
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:mbes , étant bien fec, on met fix pintes de bon vinaigre avec fix poi- 
| dans uneterrine, on en frotte les quatre jambes du cheval , un quart- 
ambe , & on le promene enfuite en main tout doucement, l’ef- 


d'heure à chaque ] 
demi-heure : après cela , on le ramene dans l'écurie , & on 1 
nd de la fient 


mis fur le 
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gnées de fe 


pace d’une 
encore les jambes avec 
pourceau , qu’on fait boui 


les quatre pieds du cheval : on 


fix fois. 

A u défaut de la fiente de pourceau, on 
laurier toute bouillante , de la filaffe par-deflus , & des éclifles pou 
il eft même bon d’en mettre autour de la courenne , qu’on enveloppera 
à 7338 HSE FE s RETE . À 4 
& d’un bandeau par-deñr fuite on lui fait avaler deux onces de bonne 
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thériaque , avec quatre onces de {el de tartre en poudre, le tout dans une pinte 
de vin : il faut lailfer le cheval bridé deux heures avant & deux heures après, & 
lui-donner un lavement compolé de cette maniere. 

Faites-une décoétion de mauve ,-guimauve ; pariétaire & mercuriale , de c 
cune trois poignées ; & für deux pintes & demie de décoétion , mettez-y deux 
onces de policrefte & 
rendre au cheval ; il ne faut point lui donner à mang 
uant au régime du cheval forbu , on ne doit | 
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& de la paille de froment, & pour boiflon, de l’eau blanchie : le foin & 
: Jui font contraires. Il ne Le laiffer coucher de deux fois vingt- 
auatre heures : on réitere l'huile de laurier, de huit heures en huit heures, fi Le 
5 . . rs . re n ‘ 
cheval n’eft point guéri ; le lendemain on réitere le breuvage & les lavemens, & 

guërt; k 8 

on le promere en main de tems en tems fur la terre. 

Si nonobftant tous ces remédes , la forbure tombe fur les pieds, il faut donner des 
coups de biftouri fur la couronne qui fera enflée , pour faire fortir les eaux roufles; 
y appliquer d’abordun aftringent fait de fuie de cheminée , blancs d'œufs & vinai- 
gre heures. Lorfque les pieds font trop hauts 
Le ? 
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{lir avec un peu de vinaigre, & auf 
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Le renouvelle de fix heures en fix heures , jufqu 
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le l'huile de 


tenir le tout 


eut lui mettre aux piec 


ha- 


: & réitérer l’aftringent toutes les fix 
un peu , faiffant toujours la fole fort épaifle , afin que les croiflans 
erra qu’avec le tems, Les croiffans {e 


il faut es parer 
ne pouflent pas, & promener le cheval :'on v 
confommeront & s’avaleront; mais fur-tout il ne faut jamais faire def 
bu , que les pieds ne (oient abfolument remis, & qu’il n’y ait plus 
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Toler un che- 


dr dvrsibe 
val qui a été 
rien à craindre des croif 
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ans. Les pieds qui ont des croiflans , font des deux années 


es 


à fe rétablir ; mais on s’en fert un peu en attendant leur entiere guérilon. 
Quoique les chevaux foient guéris de cette maladie, il leur refte fouvent de: 
leurs aux pieds, qui lesempêchent de-marcher ferme , & de pofer-le pied plat 
uient que Le talon pour foulager la pince. Quand on remarque 
liquer fur les pieds, le reméde qui fuit. 
Prenez une pinte d’eau-de-vie , trois demi-feptiers de bon vin 
Jhuile de laurier ; mêlez le tout avec fuffifante quantité de farin( 
eu.en la remt 


BA: ir 
à terre ; ils n° 
cela , il faut:a 


de féves , 


nt au pied du cheval , avec de la 


toujours : le 
1 
| 


age pour le tenir en état. Il faut aufli entourer ia 


tenir comme au pied , excepté qu’il ne faut 
e reméde pendant deux jours, & on leréitere : 
5 ) 
| 


pas qu’elle foit fi chaude. O eret 
é. 

e & calleufe qui croît fur le devant du 
fur l’un des deux tendons. Ce mal vient 


al, ou lorfqu’il a reçu quelque coup 


€ 
le-mal guérira s’il n’a pas été trop nég 
A Ù ; 
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paturon , entrela couronne & leboulet , 
fouvent pour ayoir fait trop travai 
en cet endroit. 


7 
Reméde. Lorfque le mal eft récent, on rafe le poil de l’endroit malade, & on y 


applique enfuite quelque réfolutif, pour difiper les humeurs qui s’y déchargent, 
& qui commencent à fe condenfer : en voici quelques-uns d’éprouvés. = 

Prenez des feuilles de mauve , guimauve , violette, branche-urfine, de cha- 
cune une poignée , beurre vieux, huile rofat , graifle de veau , de chacun une 
once , & trois bonnes pincées de fafran; faites bouillir le tout, & l’'appliquez 
fur la forme, 

Ou bien , mettez deflus une emplâtre de mercure, ou la frottez d’une déco&tion 
d’hieble, ou bien appliquez-y un cataplafme fait avec des feuilles d’ache. 

Lorfque les humeurs ont été diverties par ce reméde, on y metun onguent dont 
voici la compofition. 


Prenez quatre onces de galbanum , autant d’ammoniac , faites-les difloudre dans - 


du vinaigre, ftorax liquide, cire, térébenthine, opoponax, encens, de chacun une 
once , & quatre onces de vin blanc : après avoir réduit en poudre tout ce qui peut 
fe pulvérifer , mêlez-les enfemble & les faites bouillir : quand le tout eft réduit 
en confiftance d’onguent, on en fait une emplâtre qu’on applique fur la forme. 

Autre reméde. Après avoir rafé la forme, {carifiez-la légérement avec le 
rafoir ; enfuite frottez-la rudement avec du {el commun pulvérifé, jufqu’à ce 
que le fang en foit {orti : cette opération aide aux parties médicamentales à pé- 
nétrer dans le mal, & en procure plutôt la guérifon. 

Cela fait, on y applique ce réfolutif : on prend de fa racine de guimauve, 
femence de lin, de chacune deux gros, & on les fait cuire dans une décoétion de 
feuilles de mauve avec fain-doux : le tout ayant bouilli, on le met fur la 
tumeur , le plus chaudement qu’il eft poffible, avec un bon bandage par-deflus 
pour le tenir en état. Il faut pendant quelques jours réitérer ce reméde ; & lorfque 
la tumeur eft réfoute , on y applique cet onguent. 

On prend une livre de miel, demi-livre de térébenthine, quatre onces de gal- 
banum, demi - once d’encens , une livre de poix noire, & demi-livre de farine de 
féves ; on incorpore le tout, on le fait bouillir dans un pot avec quatre onces de 
bon vinaigre ; & lorfque cette mixtion eft réduite en forme d’onguent , on Pap- 
plique fur la forme jufqw’à ce que les efcarres foient tombées. Il faut laver la 
plaie avec de l’urine, toutes Les fois qu’on la panfera. 

FORT-TRAIT f dit d’un cheval qui par fatigue ou par quelqu’autre 
indifpofition , devient étroit de boyau : on lui voit à chaque côté, près des bour- 

fes, deux petits nerfs tendus comme des cordes, qui regnent depuis les bourfes 
jufqu’aux fangles. 

Reméde. Aufi-tôt qu’on s’en apperçoit, il faut faigner le cheval du cou, & le 
lendemain lui graifler Les nerfs avec ce qui fuit. 

Prenez du populeum, de l’althea & de l’onguent rofat, de chacun deux onces: 
mélez le tout à froid , & en frottez Les nerfs jufqu’auprès des fangles. . 

Ou bien , prenez de la graiffe de chapon ou poularde » qu’on ôte d’autour des 
boyaux, vous la ferez fondre & la pañlerez dans un linge; enfuite , aprés en avoir 
bien frotté le cheval , vous y approcherez une pelle rouge , pour faire pénétrer 
Ja graifle. 

Le lendemain ou quelques jours après, prenez les nerfs fort-traits av t 
doigts, & les féparez doucement tant foit peu du ventre, & le jour d'apres, graif- 
fez-les comme auparavant. L'on continue ainfi jufquw’à ce qu'ils foient allongés : 
c’elt pour lors que la douleur cefle, & que le cheval prend du boyau. 


: Loi A til 1e 
Outre cela, il faut nourrir le cheval avec régime , pour tempérer la chaleur 


à Se EEE 
intérieure qui eft la caufe du mal: c’eft pourquoi prenez deux jointées d Orge 
. &, # A à 3 se Aa + e 
faites pifler un homme fain deflus , Jaiflez tremper l'orge toute la nuit dans 


-traits avec deux 
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qu 

| | tin Ôtez l’u rine : enfuite prenez L ne chopine d’eau, mettez-y ue 
| ée de graine de fenouil verd ou fec ; faites bouillir Le tout à gros bo uillons 
| 


u-deflus , vous en arroferez l'orge que 
rez manger de cette orge au cheval. Il fc i 
cela pendant quinze Jours. S il 
: 


a'av oine au commenc 


uart-d’heure, & de l’écaume qui fer 
rurez mife à par 
| en n préparer auta 
| de manger, V 
jeûner, afn qu il s’y ac u 

Le reméde précéd ent fait « 

| trait, ainfi que le feigle fur leque : on aura jetté de Peau bouillante : il faut la 
égoutter ce grain, &attendre qu’il foi itrefroidi pour le lui donner au lieu d’avoi 
Une jointée de froment tous les jours avant que de boire, lui ouvrira le flanc, & 


cette noi urriture fera un tré 


de farine d’orge, BrORES beaucoup au cheval fort- 


1 | lui donne ra bo: n corps. L'eau miellée eft ft auf très-falutaire au cheval fort-trait, 
{oit qu’on lui donne en breuvage , ou dans du fon mouillé 
| | Si tous ces rem nédes ne font aucun effet, vous lui donnerez du foufre doré 
| d’antimoine , ou du foie d’antimoine dans du fon ; & comme la fort-traiture peut 
| | être fe , & que la maigreur du cheval peut venir de certains vers qui s’engen- 
| | drent dans l’eftomac, il faut dans cette incertitude , lui faire avalerune demi-once 
| de fublimé doux dansun quarteron de beurre mêlé avecune once de poudre cor- 
Il dia tre onces de cinabre en poudre dans ne livre de beurre frais : cela 
| fera rs, Sily € en a. 
| _i-dire ; Pherbe , fi c’en eff Le tems, guérira Le cheval fort-trait 
f éde , ainfi que l'orge en verd, 


| F U SÉ ÉE. Voyez ci- après Suros. 
l GALE. Cette maladie n’eft caufée que par uñ fang échauffé & corrompu, 
| | foit parce que le cheval a été mis dans une écurie où il y a eu des poule s, {oit 
| parce qu’il a été étrillé avec une étrille qui a fervi à des bœufs , ce qui eft fort 
| cont au cheval, ou encore avec une étrille qu a fervi à un cheval galeux , 
Hi ou € pour avoir eu os . mau raife nour LE ire 


à || hi | On 
If qu'il ; y a des de É an geaifbns > que le poil to tombe , que rs er parle e couverte de 
el petites écail , 
| Remédes. Sai aignez & Sc purgez Le cheve 1 d’une des manieres que e ai dit pourle£ far- 
cin : quand il ne purgera plus, prenez fix onces de cérufe en poudre, deux onces 
de cinabre , deux Jr res de miel, deux onces de couperofe blanche , & trois onces 
de foufre vif; mêlez le tout enfemble, &f faites-en un onguent en cette > maniere : 
mettez dans un pot le miel, & le faites chauffe À petit feu; après mêlez la coupe- 
| rofe blanche & le foufre vif; laiffez cuire Le tout un quart- d'heure fur un petit 
| feu , en remuant toujours ; enfuite ôtez le pot, & remuez toujours en mêlant la 
cérufe & le cinabre, Lans à ce que le tout foit froid. Pour l appliquer , vous frot- 
| rerez avec un bouchon de paille bien dur , les endroits galeux, & vous pañlerez 
| de cet onguent deffus avec un pinceau. S'il ne fait point aflez d ’effet, ajoutez far 
longuent froid rs onces d’eau forte, & remuez pour la faire pénétrer dans 
| l’onguent avant de l'appliquer. 
| Autre reméde pour. lar ogné yive. Il y a une autre forte de gale , qu’ ’on appelle 
| rogne vive , parce qu elle fait tomber tout le poil de Pendroit qu’elle attaque : 


| elle eft difficile à guérir ; & quand elle a pénétré la chair du cheval , on a peine à 
la faire fortir. 

Si on eft au printems , le plus für moyen eft de mettre Le cheval à Ph 

cela feul le guérira, fi on le frotte avant ‘de l'y mettre, avec onguent fait d 

graille blanche , quatre onces de fleur de foufre , deux onces d’argent-vif, 


& trois onces d'huile de laurier. Pour faire cet onguent , mettez dans un mortier 
Y huile 
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r & largent-vif ; remuez jufqu’à ce qu’il foit éteint ; après 
, & enfuite la graille. 

Se Lo 1 , faignez & & purgez le cheval ; ; 
je viens de Re ees frottez- en. bien la par tie galeufe 


8e care onces d’ FRET nr ces D dané 
de sun pot rempli du plus fortvinaigre que vous pourrez 
Ilir le toutjufqu'àla confommation d’un tiers ou de la moitié 
avec de tenailles , 8 frottez-en chaudement le cheval 
e mettre les drogues dans le fachet, il faut prendre unmor- 
nt-vif dans le vieux-oing, &piler Les autres drogues à part, 
raie, & mettre le tout dans le fachet. Si le cheval ne 
otre deux ou trois, re à ce qu'il oit gu 1Éri. 
par expérience, que pour guérir les chevaux de me leque 
gner da cou deux ou trois fois , & frotter la gale jufqu” ar 
eux onces de tabac, infufée dans de l’eau-de-vie. 
ez un demi- féptier de bon vinaigre , quatre onces de foufre vif 
s onces de mercure vif, une once de couperofe , demi-ance de 
iatre_onces de cantharides ; mêlez & faites bouillir tout celz 
dans un pot à ce qu’il foit réduit en onguent , dont vous frotte 
rez le cheval g , qui vivra d'herbe & de fon mouillé , dans lequel vous 
mélerez pendant quinze jours , de ux onces de foie d’ see en poudre, Il 
ne faut pi int dut tout donner d’avoine à un cheval galeux , à moins qu’on ne 
alo ors il faut la lui donner mouillée. 


> 


n'eft qu'une enflure qui foit venue par le défaut de la'felle., il faue 


des orties, les piler & les faire tremper dans de P . d'homme ; énfuite 
re un cataplafine du marc, & Pappliquer deffus le ma > quo on fera ténin avec 


un furfait pendant la nuit. Ou bien on prend une Ue d'urine d’un homme 
re lire à moi- 


fain, on y met une bonne poignée de {é1, on la fait bouillir se 

tié, & on en bafline tous les jours le ve S . de a et 
re, on y fera attention. Au furplus, onne 
Purine ci-deflus. Quelques-uns, quand SE 
nette, en létuvant tous les; e avec d 
D’autres, quand il y a entamur 
e & blancs d'œufs ; ou biés 

3 


de fé iéirits d'œufs 8 d’un morceau 


mêlés & battus enfemble pendant 
Si la plaie eftbien meurtrie:, on m 
populeim, un quarteron dé”mis 
verre d’efprit de vin, & 
res enfuite purger le:ch 
La GOURME eft une 
contracte > & qui couler 
êntre les deux os de la 


au-de-vie ou qe vas 
t un reftreintif de bol'e en po 

ie d’une compof 
gros commê un œ 


jon 


me démi-livre d 
von met dan 


; k 

mâchoire , fur comme un œ 
que la tumeur 

1e-entorte. 


D d 


Où moins: cette 


abaïflée , ou tout au moin 
T Oe I. 


ë. Les blefures du garrot deviennent dangereufes lorfqu’ont 
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1 gourme vient ordinairement aux chevaux à trois ou quatre ans : on appe elle 
ne ,celle qui vient aux vieux chevaux qui n’ont pas bien jetté le 
gourme. Il y a des chevaux qui la jettent par d’autres s parties que celles dont 
on vient de parler, comme par une épaule , par les cuifles , par le côté - 
ticules , par les bourfes , par u se pied; enfin, par Pendroit le plus foible du 
corps ; Ou par Hé endroit où le cheval aura été ble 
sn. gourme fe décharge par ces endroits ; car c el une révolutic 
nature , À | laquel Ile il eft difficile de remédier parfaitement : il en refte 
toujours quelque chofe de malin. Au contraire , c’eft un avantage pour les 
se ae de jeter leur gourme par les nafeaux ou par les glandes de 
nache , lorfqu’ils font poulains & nourris dans la prairie ; car ayant toujours 
la tête bafle pour paître lherbe , cette humeur s’évacue plus aifément. 

Suppofé donc qu’un jeune cheval jette fa gourme pas les glandes qui font fi 
tuées entre les deux os de la ganache, il faut l’enve elopper fous la gorge d’une 
peau d’agneau ou de mouton , la laine contre la peau du cheval ; le tenir chau- 
dement , bien couvert & à abri des vents, & frotter tous les jours La glande 
avec la compofñition qui fuit. 

On prend l'huile de laurier & beurre frais , autant de l’un Ka de l’autre , & 
onguent d’althea moitié davantage ; on mêle le tout à froid dans un pot, & on 
en graifle la tumeur. Lorfqu’on voit que la matiere yelt, & qu’elle ne peut fe 
percer d'elle-même, ce qui feroit à fouhaiter , on applique à chaque tume 
un bouton de feu le plus adroitement qu’il eft poffible , pour Æ pains © r 
le gofier. Quand le trou fera fait , ou naturellement, ou par Le feu, il faut y 
mettre une tente frottée de baflicum. On peut mêler du verd-de-gris & de 
la couperofe avec cet onguent , il guérira la plaie, & la conduira à cicatrice 

Si la chair croïfloit trop & bouchoit le trou pe où doit {ortir la matiere , ou 
que cette chair fût faigneufe ou baveufe , il faudroit frotter les tentes avec de 
l'égyptiac, du baflicum & du verd- de- gris ; ou de la couperofe blanche ; & fi 
le trou fe bouche trop tôt, il n’y a qu’à y remettre le feu. 

Si le cheval jette heureufement ‘a gourme par les nafeaux , il ne lui faut rien 
faire : on £e contente feulement de le tenir chaudement , & de Le promener {oir 
& matin ; mais s’il a les conduits du nez bouchés par la matiere qui fe congele & 
{e féche , en forte qu’il ne jette qu’avec peine, ce qui fe connoît quand il ne peut 
qesr haleine libre, il faut lui fringuer dans les nafeaux une liqueur faite moitié 

eau-de-vie, & moitié d'huile d’olives battues enfemble, le tout tiéde ; elle dé- 
Mr mt qui bouchent les conduits. S’il jette peu, & quela nature femble 
trop foible pour chafler l'humeur, il faudra échauffer le cheval avec quelque bon 
breuvage fait de vin & de thériaque, ou bon orviétan. La pervenche hachée menue 
& donnée en bonne quantité parmi le fon mouillé, fait jetter abondamment. 

On peut enfuite lui mettre des plumafleaux en cette maniere. On prend deux 
grandes plumes d’oie , de celles qui font au milieu de l’aîle , & on les enduit de 
beurre frais fondu : ; & lorfqu’il eft pe , on prenel le bout des plumafleaux 
avec un peu de poivre en poudre , ou de bon tabac de Hollande aufli en pou- 
dre , & on met ces plumafleaux dans les nafeaux du cheval. Pour les y faire 
tenir, on les attache par le tuyau avec un bon fil qu’on lie au cou. On laifle 
ainfi le cheval fans manger pendant deux heures : il faut continuer tous Îles 
jours de même ; mais au troifiéme jour , on poudrera le bout des plumes 
avec de la poudre d’ellebore : on continue ainfi jufqu’à ce que fe cheval ne 
je plus. Il faut toujours Péchauffer avec de bons cordiaux, lui donner de 
lopiate de kermès, ou de la confeétion d’alkerme fans mufc ni ambre , & 


lui de avaler des efpéces de pilules , dont voici la compoñition, 


. C’eft mauvai 


a ga 
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Prenez du beurre, gros comme un œuf, & faites-le fondre ; mêlez-y une once 
de cannelle en poudre , & une grofle mufcade ; rapez le poids de deux écus de 
fucre ; mêlez bien Le tout enfemble ; ajoutez-y un demi-verre d’eau-de-vie ;re- 
muez le tout fur un petit feu, feulement pour incorporer les drogues , & 
inettez-les dans ‘un linge que vous lierez en maniere de boudin, & que vous 
attacherez au filet, pour Le faire mâcher au cheval trois ou quatre fois le jour. 
Au Jieu de cette compoftion , vous pouvez vous fervir d’une demi-once d’afla- 
fœtida : elle fera le même effet. 

À tout cheval qui jette par le nez , on doit nettoyer la matiere avec du foin 
le plus fouvent qu’il eft poffible , parce qu'y trouvant un certain fel qui lui plaît, 
il Le lécheroit & l’avaleroit; 8&: comme elle eft Âcre & mordicante, elle peut ul- 
cérer {es parties intérieures, 

On ne doit point donner d’eau crue au cheval qui jette fa gourme 5 il faut 
qu’elle ait bouilli & qu’elle foit blanchie avec du fon. 

On doit féparer le cheval qui jette fa gourme d’avec les autres , parce que 
ce mal fe communique. 

Tous ces remédes regardent les chevaux qu’on nourrit à l'écurie. Ceux qui 
vivent dans les prairies , quand la gourme leur fort heureufement par les na- 
feaux , n’ont pas befoin de tant de foins, la nature opere d’elle-même ; mais 
aufli fi cette gourme ne fortoit qu’imparfaitement , on confeille de les met- 
tre à l’écurie , & de les traiter comme on vient de le dire. 

GRAPPES en dehors, ou fimplement Grappes. Ce font des tumeurs rem- 
plies d’eau puante, qui viennent aux jambes des chevaux. 

Pour les guérir, rafez-en le poil, & lavez le mal d’une déco&ion faite avec 
du foufre & de la graifle de mouton, vous tirerez ce marc foir & matin de 
deflus le mal, & vous ferez un onguent de cire neuve, de térébenthine & de 
gomme agaric , le tout également mêlé , & vous couvrirez le mal de cet on- 
guent. 

Ou bien , prenez une livre de miel ; trois onces de verd-de-gris, & de la fa- 
rine de froment; faites-en un onguent que vous mettrez fur Le mal, après l'avoir 
nettoyé avec du vinaigre chaud : s’il y a des poireaux , vous les couperez, & 
vous continuerez dix ou douze jours, de deux jours l’un. 

L’onguent que voici eft encore très-bon pour les grappes. Prenez trois quar- 
terons de fain-doux , & un demi-feptier de vinaigre; faites bouillir cela un bouil- 
Ion dans un pot de terre d’environ trois chopines : il faut qu’il foit neuf; enfuite 
ajoutez-y une once de cantharides, autant de verd-de-gris & de vif-argent, & de- 
mi-once de couperofe; pulvérifez bien ce qui peutfemettre en poudre, & mélez- 
y de Phuile d'olives : Le tout étant bien incorporé, faites-le cuire , & remuez-le 
tandis qu’il fera fur le feu ; lorfqw’il fera cuit en confiftance d’onguent , tirez-le 
& le laïflez refroidir; enfuite frottez-en les grappes. Au furplus , voyez Eaux. 

GRAS-FON DURE. C’eft une maladie mortelle dont peu de chevaux 
échappent : elle leur vient de la fermentation de la pituite & des mauvaifes hu- 
meurs qui fe dégorgent dans les boyaux; ce qui leur arrive fur-tout quand on les 
furmene en été. 

On connoît que le cheval eftattaqué de gras-fondure, lorfqu’on l'entend râler, 
qu’il a la bouche écumante , qu’il ne mange point , qu’il fe couche, fe leve & re- 
garde fon flanc. Quand on s’apperçoit de ces fymptômes , il faut vite courir aux 
remédes , lui mettre d’abord la main dans le corps par le fondement , pour en 
tirer la fiente, qui quelquefois paroît enveloppée d’une membrane blanche , 
femblable à de Ia grailfe. 

Cela fait, on faigne promptement le cheval de la veine du : la faignée 
D di 
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doit être fort 
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qu il ne {e morfonde ; enfuite 


ere. On prend des mauves, guimauves, mercuriales , 


: on en fait une décoétion, & fur 


& demie de +. 


e tiéde , on le fait préndre au cheval; 
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de foufre , une drag gme d’anis , 8 autant de cumim , quatre clous de gérofle, & 
deux outrois pincées de cannelle battue ; pulvérifezle tout grofliérement , méêlez- 
le dans une décoction d'herbes néichibatés, qui foit tie , fans la laiffer infu- 
fer, enfuite donnez-laainfiau cheval, 8 lui rincez la bouche , le pot & la corne 
avec environ demi-feptier de la décoétion. Avant que de purger le cheval , il 
faut le tenir bridé quatre heures, autant aprés, Be promener une dèmi-heure: 
après Ja prife. Quand le-chevalharaflé a été ainf PUrgÉ , on doit le Taillèr r is, 
lé nourrir à l’ordinaire, "& le faire travailler peu dans le commencemént; mais 
pendant Je tèms qu’on le le traitera de cétte:maladie , il faut:ne lui donner à “ manñ- 
gerque du fon & du foin mouillés, & point d'avoine. Au furplus;voyez Maigreur. 

HE MORRHAGIE. C'eft une perte de fang par les nafeaux, qui peut ve- 
nir à un cheval pour avoir trop travaillé pendant de a chaleurs. 

Rernede. Faites faigner d’abord le cheval , & #oul (Rez-lui dans les nafeaux du 
crottin % âne er tier {éché à l ombre, & mis en poudre , pour arrêter l’hémor- 
te pour lé rafraîchir, prenez plantain ; laitue ,pourpier, mauve, 
guimauve ee chicorée , une poignée dé chacun ; & faites-en une décoétion dans 
deux pintes & chopine d’eau ; ajoutez-y une once & dèmie de {el policréfte 
&, &-donnez cétte décottion en lavement au cheval, 

HERNIE. ALOY ez Defcente. 


JAMBES fat iguées. Le trop long travail qu’on fait faireraux chevaux, leur 


1e fouvent les jàmbes fans reflource, fi l’on ne prévient ce défordre-par le 
reméde fuivant. 


Ayez une oie, accommodez-la comme fi vous vouliez la méttre à la broche ; 
empliflez le corps de toutes fortes d’he ces de bonne odeur, & la mettez cuire 
au four dans une terrine. Lorfqu’elle {éra cuite, prenez la graifle , frottez-en 
tous les {6irs les jambes du cheval, & par-deflus cette graifle, tous les 
tins, frottez-les encore avec de Peau-de-vie. Vous continuerez ainfi ; 
ce que la lafitude foit tout-à-fait pañée. 

JAMBES enflées. Ces énflures viennent de quelque coup de pied:, où de 
mauvaifes humeurs qui s’écoulent fi 
les 'énflent. 

one 


a 


t fur les jambes, &les sorgent, c’eft-à-dire, 
Dans lé premier cas, l’enflure fe 8 


faut de la poix-réfis iné Le se Irpogne , althéa , huile de laurier , farine de 
féves & camomi tre onces ; fix oncés de miel, deux de téré- 
benthine de Ve autant d Välun, du bol d’arménie ; & du Gang de dragon, de 
chacun une once, atéc fix li de vin rouge; pulvérifez tout cela, 
mettez-le dans un pot ve es-le bouillir jufqu’à à ce qu’il foit ré- 
duit en onguent, dont vous fr ottere . “ s jambes du cheval le plus chaudement 
qu’i il eft pofible ; une fois par jour feulement. ! 

Si après ce reméde , la jambe enflée ne paroît pas guérie parfaitement , vous 
la chargérez de ce qui fuit. 

Ayez un bon deini-féau de lie de vin rouge , une pinite de vinaigre ; deux poi- 
gnées d’orties griefches hachées menues , & une livre de miel ; faites bouillir Le 
tout, ajoutez-y une chopine de farine de févés ; & quand cette “nixtion eft com- 
me en bouillie , chargez-en la jambe malade, 

Voici encore un ré/olurif fpécifique pour difliper les mauvaifes humeurs qui 
tombent fur les jambes des ch jev aux , & qui les font enfler , fuppofé qu’on ait né- 
gligé d'y remédier. 

On prend un 1e chopinec d'urine d'homme , demi-once de fel de tartre , & un 
ë i le tout , on le fait bouillir jufqu’a réduction de 


érit en appliquant deflus ce cataplafme. T1 


1 


gros 


moitié , & 
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Les chevaux ont aufli les jambes enflées pour avoir trop fatigué en voya 
ou pour avoir été trop poufiés à la courfe , ou même au tirage : le reméde qu’on 


Ta 
(gs 


nt 
JAMBES ufées. Pour les fortifier, prenez un litron de farine de fro- 
ment, délayez-la dans trois pintes de gros vin rouge ; comme fi vous vouliez en 
faire de la bouillie ; mélez-y du fenegré, femences de lin, baies de laurier, de 
chacun deux onces , un quarteron de bol d’arméñnie ; le tout doit être réduit en 
oudre & incorporé avec la farine & le vin ; enfuite on le fait cuire jufqu’à con- 
fiftance de bouillie ; mais lorfqu’il eft à demi-cuit , il faut y ajouter un quar- 
teron de térébenthine , deux onces d’huile de laurier , une chopine d’efprit 
de vin, & remuer bien le tout en cuifant : cette compofition étant cuite, 
on en frotte chaudement les jambes du cheval, 

JARDON ou Jarde eft une excroiflance calleufe , caufée de matieres fleg- 
matiques & vifqueufes qui n’ont pas affez de chaleur pour fe réfoudre. Les jar- 
dons viennent aux jambes de derriere, au-dehors du jarret ; au lieu que l’éparvin 
eft au-dedans : ils preffent les nerfs & les tendons qui font le mouvement du che- 
val. Ce mal eft plus dangereux qu’on ne croit, parce qu’il eft héréditaire , & peut 
eftropier le cheval lorfqu’on le néglige : ainfi aufli-tôt qu’on s’apperçoit du Jar= 
don , il faut le faire réfoudre par l’emplâtre que voici. 

On prend quatre onces de gomme ammoniac , on la délaye dans de bon vi- 
naigre, on y mêle trois onces d’antimoine en poudre, & on fait cuire le tout 
en maniere d’onguent qu’on applique fur le jardon. 

Au furplus , voyez Éparvin. De plus , comme le jardon amaigrit fouvent Le 
cheval, & le rend prefque toujours étroit de boyaux , on peut dans ces cas re- 
courir aux remédes fous les mots Fort-rrait & Maigreur. 

JAVART. Le Javart, petite tumeur qui fe réfout en apoftume ou bour- 
billon , fe forme au paturon fous Le boulet, & quelquefois fous la corne, Il y en 
a de trois fortes ; le Javart fimple , le Javart nerveux ; lorfqu’il vient fur le 
nerf; le Javart encorné, quand il vient fous la corne ; ce qui eft fouvent caufe 
qu’il faut defloler Le cheval. 

Remédes pour le Javart fimple. Prenez gros comme un œuf de levain fait 
avec de la farine de feigle, deux ou trois goufles d’ail pilées , & une pincée de 
poivre ; battez le tout dans du vinaigre, & l’appliquez fur le jarret, Ce reméde 
eft fpécifique ; il fait fon effet en vingt-quatre heures. 

Ou bien ; prenez trois oignons de lys, que vous aurez fait cuire fous la cendre, 
pilez-les avec du fain-doux ; enfuite appliquez cela fur le javart, de la filaffe par- 
deflus , & une enveloppe fur le tout ; renouvellez-le chaque jour , jufqu’à ce que 
le bourbillon foit forti. 

Quand il eft dehors , panfez {a plaie qu’il a laiflée , avec de l’égyptiac : le tout 
étant uni , & ne paroiffant plus de creux, féchez la plaie qui refte avec de Peau 
de-vie ou du blanc d’'Efpagne, qui eft , commeje lai dit , de la chaux vive pilée, 

D'abord que le bourbiilon eft dehors, fi le cheval ne boite plus, on peut 
le faire travailler , & {écher la plaie avec le blanc d’Efpagne. 

Quelques-uns , auffi-tôt qu’ils s’'apperçoivent qu’un cheval eft atteint du ja- 
vart, le lavent plufeurs fois par jour d’urine d'homme mêlée de fel, ou avec 
du jus d’une herbe appellée la grande éclaire : rien ne defléche mieux une 
plaie que cette herbe. 

Onguent rouge pour les Javarts. Prenez deux onces de verd-de-gris, autant 
de vitriol , de bon vinaigre, & du fuif de mouton ; mêlez le tout , faites-le 
cuire & vous en fervez. 

D’autres prennent trois onces de térébenthine de Venife , une once de verd: 
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de-gris pulvérifé , & autant d’alun de roche ; ils incorporent toutes ces dro- 
gues , les font bouillir & cuire en confiftance d’onguent avec fain-doux , & ils 
en frottent le javart. 

Reméde pour le Javart nerveux. X] eft plus diMcile à guérir , & plus dange- 
reux que le précédent. Vous pouvez vous {ervir des remédes ci-deflus ; ou bien 
prenez fix oignons de lys, cinq ou fix poignées de mauves & guimauves cou- 
pées menues, pilées dans un mortier ; mettez-les dans un pot avec une pinte de 
bierre ou de vin blanc , & mêlez-y du vieux-oing, miel, térébenthine commune & 
beurre frais, de chacun un quarteron ; faites bouillir le tout jufqu’en confiftance 
d’onguent ; enfüuite tirez-le du feu & le laiflez refroidir jufqu’à ce que vous puif 
fiez y fouffrir la main : alors faites-en une emplâtre , & l’appliquez {ur le javart. 

$ Reméde pour le Javart encorne. Le javart encorné eft une matiere corrompue, 
qui fe forme fous la corne, & qui , pour avoir {on iflue ; fait ouverture à la cou- 
ronne, en forte que mettant la fonde, on s’apperçoit qu’elle pénétre fort avant. 
Si le tendon qui eft fous la couronne , eft attaqué & corrompu par la matiere 
qui a croupi , la guérifon en eft longue , puifqw’il faut faire tomber ce tendon ; 
mais s’il n’eft pas attaqué , Le javart eft bientôt guéri. 

Dès qu’on s’apperçoit du javart , on eft incertain fi le tendon eft corrompu ow 
non : c’eft pourquoi il faut donner deux où trois raies de feu à un doigt de dif- 


tance du trou où paroît le javart, & du côté de la pince ; car Îes Javarts encor- * 


nés fuivent la couronne, & vont toujours du côté de la pince : enfuite on em- 
ploie un des remédes dont on vient de parler pour les javarts ordinaires, & 
cela tous les jours. S’il ne fort point de bourbillon, & que les efcarres du feu 
foient tombées , on déméle du fublimé en poudre dans de l’efprit de vin, on en 
imbibe bien une tente , & on la poufle à force dans le trou du javart ; enfuite 
fur les efcarres des raies de feu, on met de la filaffe imbibée d’eau-de-vie, & 
on lie bien le tout : dans deux fois vingt-quatre heures l’efcarre tombe, 

Quand elle eft tombée, on méle dans de Pefprit de vin , de l’aloës & de la 
myrrhe en poudre, & on panfe le trou d’où eft fortie Pefcarre, avec des tentes 
bien imbibées de cette liqueur. S'il vient toujours de la matiere, le tendon eft 
attaqué : c’eft pourquoi il faut donner un bouton de feu qui pénétre jufqu’au 
tendon; enfuite laiffer tomber l’efcarre, & panfer avec lefprit de vin, myrrhe & 
aloës, & le mal guérira. S’if ne vient point de matiere, le cheval eft guéri; iln’y 
a feulement qu’à continuer Pefprit de vin , aloës & myrrhe. 

Lorfque la plaie {era toute unie, fi le javart eft en dehors , on pourra faire 
travailler le cheval, en cas qu’il ne boite pas ; mais s’il boite, ou fi le javart 
eft dedans , il faut laifler animal en repos. Dans tous les cas on £e fert d’alun 
brülé en poudre pour {cher la plaie. 

Si la chair fouflle trop , il faut mettre deflus de a couperofe blanche en pou- 
dre & de l’égyptiac par-deflus, & continuer jufqu’à guérifon. 

Les javarts viennent aux chevaux , quand ils { heurtent en marchant, ou 
quand ceux qui les gouvernent les négligent, & n’ont pas foin de nettoyer les 
paturons. Souvent aufli Les javarts font des fuites des atteintes négligées & d’au- 
tres maux des pieds mal panfés. 

LAMPAS ou Féve eft une croiflance de chair ; grofle comme une féve, 
quelquefois comme une petite châtaigne , qui croît dans le palais, auprès dæ 
pinces ou premieres dents de deffus ; en forte que quand le cheval veut manger 
Pavoine, il fent de la douleur > & ne mange plus qu'avec peine , parce que cette 
croifflance qui eft plus haute que les dents, le bleffe & le dégoûte. Cette in- 
commodité eft ordinaire aux jeunes chevaux ; & pour découvrir le mal , où leur 
ouvre la bouche : f on y voit Ja croiflance , c’eft Le laimpas. 
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Il faut bien fe donner de garde de le faigner, quelque mal qu’il ait, à moins 
d’une néceflité fort preflante, comme la fiévre ou les tranchées. On ne le nourrira 
pendant [a fluxion, que de fon mouillé, de bon foin, & de paille dé froment , fans 
lui donner d’avoine ; car ce grain lui eft alors contraire. 

On peut lui faire un féton au haut de la tête, entre les deux oreilles : pour cela, 
on perce [a criniere d’outre en outre, avec un fer pointu & rouge, à l'endroit où 
la palette de la bride porte ; on y pafle une corde tiflue, moitié crin & moitié 
chanvre; on graifle cette corde de bafilicum ou de vieux-oing, & on la tire tousles 
matins, pour faire fortir la matiere qui s’y eftamaflée pendant vingt-quatre heures: 

D’autres lui barrent la veine au-deflus du larmier ; mais ils ne font cette 
opération que lorfquw’il n’y a plus de fluxion fur les yeux. 

Eau pour Les yeux lunatiques. Prenez del’herbe nommée éclaire, dontle fuceft 
jaune, & qui ne croît qu’à l’ombre ; tirez-en le jus, que vous ferez diftiller parun 
alambic de verre : fur quatre onces, mettez une once de tutie préparée, & deux 
onces de couperofe blanche en poudre ; laiffez Le tout enfemble dans une phiole, 
& tous les jours , mettez-en trois fois dans l’œil , ayant attention de remuer 
auparavant ce qui eft dans la phiole. 

De plus, pour diffiper par un reméde intérieur , les humeurs qui caufent la 
Auxion [unatique, prenez trois onces d’agaric, & autant de turbit , deux onces 
d’aloës lucide , une poignée de feuilles de gentiane, & une livre de beurre frais 
mettez en poudre & incorporez tout cela, & faites-en des pilules, que vous ferez 
prendre au cheval : vous Le promenerez enfüuite pendant une bonne heure. 

MAIGREUR. Voyez Huraffe. 

Outre les remédes que nous avons enfeignés fous le mot Haraffé, voiciune 
méthode aifée, &.qui coûte peu , pour engraiffer Les chevaux. 

Après avoir fait faigner le cheval, mettez dans un feau d’eau, un demi-boiffeau, 
pefant huit livres, de farine d’orge, moulue très-groffiérement & non blutée ; 
remuez-la avec un bâton, & laiffez-la bien rafleoir : quand tout le gros aura coulé 
au fond du feau, verfez-en l’eau dans un autre {au , pour la faire boire au cheval : 
(ce doit ,être-là toute fa boiffon) ; enfuite, donnez-lui la farine qui eft au 
fond du feau , & cela à trois fois, le matin, à midi & le foir. S’il répugne à la 
manger feule , pour Py accoutumer , mêlez-y du fon ordinaire ou de l’avoine , 
dont vous diminuerez la dofe de jour en jour, jufqu’à ce qu’il mange bien la 
farine d’orge toute feule. En vingt jours il engraiffera notablement : alors vous 
lui retirerez la farine d'orge mouillée petit-à-petit , pour le remettre à l’avoine. 
Pendant tout ce tems, vous lui donnerez du repos , abondance de bon foin & de 
bonne gerbée. Huit jours avant qu’il quitte la farine d'orge, vous le purgerez avec 
une once & demie d’aloës très-fin, autant d’agaric, & une once d’iris de Florence, 
le tout pulvérifé dans une pinte de lait bien frais. 

Autre-reméde. Si votre cheval eft maigre de fatigue ; par exemple, s’il a le 
flanc altéré , fans être pouffif, donnez-lui le matin une demi-livre de miel dans 
du fon chaud; cela le rafraîchira, évacuera les mauvaifes humeurs, & corrigera 
le fang : vous lui doublerez la dofe du miel deux jours après qu’il fera accoutumé 
à en manger , & vous continuerez de même , jufqu’à ce qu’il vuide : pour lors 
vous lui donnerez quelques lavemens rafraichiffans. La régliffe pilée fait le même 
effet que Le miel, fi ce n’eft que leffet en eft plus lent, & qu’il en faut donner 
plus long-tems au cheval ; mais qu’on lui donne miel ou réglifie, il faut avec cela 
lui donner une bonne nourtiture: on ne doit pourtant pas lui en donner trop, de 
Peur qu’il ne tombe dans le mal contraire , qui cauferoit le farcin. 

Quand un cheval maigre commence à bien boire, c’eft marque qu’il engraïffera 
bientôt. 
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Outre la nourriture ordinaire, on donne au cheval maigre avant la nuit, deux 
picotins de fon mouillé, en obfervant toujours de lui ménager [a nourriture , à 
mefure qu il fait bon core 

Aux chevaux étroits de boyaux, on donne à chacun deux jointées de froment, 
avant que de boire. 

Rien n’eft plus falutaire, pour les chevaux maigres , que de paître les herbes 
nouvelle l’orge quarrée ou l'orge prime, la vefce en verd, & la luzerne en- 
graiflent auffi ; mais il n’en faut point faire la nourriture ordinaire des chevaux ; & 
quand on leur en donne , on doit de tems en tems leur frotter la bouche avec du 
fel, sous que ces mangeailles vertes n’y produifent pas de puftules. Au refte , il 
faut donner du repos aux chevaux maigres , & Les faigner quelquefois. 

Autre maniere pour engraïffer les jeunes chevaux defaits Quand l'orge efte 
verd, donnez-leur du fon fec deux fois le ; jour, s ’ils font nu n maigres, & une fo is 
feulement vers le midi , s’ils ne font qu’atténu LÉ ; enfuite donnez-leur de l’orge 
en verd , ou de l'herbe avec du fon mouillé, dans lequel vous mêlerez à chaque 
fois, der onces de foie d’antimoine préparé ; & quand ils feront rétablis par 
l’orge verte ou l’herbe, vous les ferez faigner avant de les remettre au fec, c’eft- 
à-dire, au foin & à l’avoine. 

Les pâturages, quand ils font bons & abondans , font d’un grand fecours 
pour les engraifler bien vîte , fur-tout quand ils font jeunes. 

Avant de mettre le éhéval à à l’herbe , (bien des gens y mettent les jeunes , 
ju 1fqu’à fept ou huit ans) il faut le faigner , & ne le mettre à l’herbe que trois jours 
aprè , encore choifit-on le tems qu’elle eft aflez grande, pour qu’il puiffe paître 

à pleine | bouche. On le laïffe jour & nuit dans le pâturage pendant un bon mois, 
fans l'étriller , le pa anfer ni le faigner; car la fraîcheur de l’herbe le purge a À 
Jui rétablit les ; ambes , purifie le fang, & le guérit des démangeaifons de la gale 
On a feuleme nt foin de le faire boire à midi & au foir , quand il n’eft pas à 
portée, ou qu’il n’a pas l’inftinét de boire tout feul. On le retire des pâturages 
quand les chaleurs commencent à Se: les herbes , parce qu’elles n’ont plus la 
même vertu que quand elles font tendres & fraîc Es, & que e les mouches l’incom- 
moderoient trop. Le regain (c’eft l’herbe ca revient chaque année au pré, après 
qu’il a été fauché) ne vaut rien pour les chevaux , ni verd ni fec. 

Quand le cheval fera engraiflé à l'herbe, avant de le mettre au travail, il fau 
nourrir de foin & d’avoine pendant d uze fe : de faigner & le ménager dans . 
commencemens de fon travail ; & pour faire mourir ou chafler les vers que l’her- 
bage} ou rroit lui avoireñgendrés, on pr end une livre de beurre frais, & une demi- 
once de fublimé doux en “ee re , on pêtrit le tout, & on en forme des pilules , 
qu’on fait avaler au cheval dans une pinte de vin rouge. Au lieu de fublimé , on 
peut mêler dans le beurre quatre onces de cinabre en qu 

Médecine confortative pour un cheval maigre ou malade, Prenez une pinte de 
vin Ft , une once de fucre candi , autant de cannelle, demi- once de Fe de 
gérofle , trois dragmes de fafran, deux onces de caflonade, autant demitridate, & 
un LR sig de miel rofat , le tout tiédi fur le feu ; donnez-le au chenal: , F le 
tenez chaudement. 

MALANDRES ou Solandres. C’eft une efpéce de gale ou crevafñles qui 
viennent à la jaune des genoux, & qui fappurent quelquefois une eau roufle. 

Remedes. Prenez du fav on noir , du popule um & beurre frais , le tout mêlé 
enfemble, & en mettez fur le mal de deux at Eee 

D'autres ne font que frotter les malandres avec du favon noir, & les laver 
enfuite avec de l’urine ou de l’eau de leffive. 

Ou bien , on les frotte d’un onguent fait d’huile d’amandes douces, dans laquelle 
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on a bien battu du lard à larder , rapé & bien lavé, pour qu’il n’ait plus d’acide. 

Autre reméde. Après avoir bien nettoyé les malandres, on les frotte de préci-- 
pité blanc, de teinture d’antimoine , de fel de tartre en eau-de-vie, ou de fuie de 
cheminée ; ou bien d’une liqueur compofée de vinaigre & de verd-de-gris. 

L'huile de papier & l’huile de tartre font très-bonnes pour ce mal, de même 
que l’huile de lin avec de l’eau-de-vie , ou le vinaigre avec moutarde & fuie de 
cheminée , Le tout mêlé enfemble. 

MEMARCHURE. Voyez Enrorfe. 

MOLLETT E. On appelle ainfi une tumeur molle & groffe comme une noi- 
fette, qui croît à côté du boulet, au-dedans de la jambe, & quelquefoisau-dehors, 

Remedes. I] faut prendre de [a mie de pain toute chaude, gros comme le poing, 
limbiber d’efprit-de-vin, enfuite Pappliquer chaudement fur la mollette , 8 l'y 
bander, pour la tenir en état. On laifle ainfi ce reméde durant vingt-quatre heures. 

Autre. Prenez une comprefle, mouillez-la d’efprit-de-vin , mêlé de vitriol ow 
d’alun , & l’appliquez fur la mollette, elle guérira. 

Autre! On prend une pinte de fort vinaigre, quatre onces de galbanum pilé, 
qu’on y faitinfufer fur des cendres chaudes pendant vingt-quatreheures; on ajoute 
à cette infufion une livre de térébenthine commune; on fait cuire le tout à feu 
lent l’efpace d’une demi-heure ; on y mêle trois onces de maftic pulvérifé5 on 
incorpore le tout, & on Papplique fur la mollette. 

Si on veut appliquer le feu fur les mollettes, c’eft l’expédient Le plus court & 
le plus sûr pour les faire pañler. 

MORFONDEMENT ou Morfondures. Cette maladie furvient aux 
chevaux, lorfqu’on les fait pañler d’une extrémité à une autre, c’eft-à-dire , lor£ 
qu’ayant trop chaud , on les laifle tout d’un coup avoir trop froid. On connoît 
qu’ils font morfondus, quand ils ont le gofier fec & dur plus qu’à l’ordinaire, 
qu’ils touffent & jettent par les nafeaux ,une liqueur gluante, blanche ou verbâtre, 
qui n’eft pas encore morve, mais qui la deviendroit fi lon négligeoit d’y remédier. 

Remedes. Pour guérir un cheval du morfondement , qui eff le rhume des che- 
vaux, il faut le mettre dans un lieu chaud , & le couvrir de bonnes couvertures, 
lui envelopper Le deflous de la gorge avec une peau d’agneau, & lui graiffer tous 
les jours le gofier avec deux onces d’huile de laurier, & quatre onces d’onguent 
althea mêlés enfemble, Il faut aufli ne [ui point donner d’avoine pour nourri- 


On peut lui dontef pour breuvage du fang de porc tout chaud , avec du vin de 
rhue bouilli & du miel, mêlés enfemble. 

Médecine pour un cheval morfondu. Prenez une pinte de vin blanc, demi-livre 
d’huile d’olive, deux dragmes de rhubarbe, autant d’aloës & de fafran, demi- 
once de féné , autant de baies de laurier, trois dragmes d’agaric, deux demufcades, 
demi-once de poudre de duc, autant de cordiale, letout en poudre, 8 mêlé avec 
un quarteron de miel infufé fur le feu. Il faut que Le cheval {oit bridé trois heures 
avant de la prendre , & trois heures après l’avoir prife : ce jour-là , il ne doit 
point manger d'avoine, & ne doit boire que de l’eau blanchie; 8 après on mettra 
une once de fénéoré dans fon avoine , jufqu’à parfaite guérifon. 

Voici encore d’autres remédes fpécifiques pour le morfondement. 

Prenez deux gros de poivre , une once de cannelle , autant de gingembre, 
gérofle & mufcade, de chacun deux gros ; pulvérifez le tout, ajoutez-y une once 
d'huile d'olive ; mêlez le tout, mettez-le dans une. chopine de vin blanc, & 
donnez ce breuvage au cheval. 

Si Le cheval morfondu paroît oppreflé des flancs, on le se à la veine du 
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cou. Si cette premiere faignée n’opere pas, on la réitérera jufqu’à ce qu’on s’ap- 
perçoive que Le battement fe ralentifle. 

Ii eft bon aufi d’avoir recours aux lavemens dont voici la recette, 

Prenez mauve, guimauve , mercuriale, pariétaire & camomille, de chacune une 
poignée ; faites-en une décoétion dans deux pintes d’eau commune ; mettez-y 


difloudre quatre onces de lénitif, demi-livre de miel, quatre onces d’huile de 
camomille ou de noix ; laiflez tiédir le tout, & le donnez au cheval. 
L’orviétan , la thériaque & la confeétion d’alkerme fans mufc , font encore 


excellens contre Les morfondemens. 

MORSURES de bêtes venimeufes. Pour prévenir l'effet du venin, avant 
que l’enflure ait atteint le cœur, on commence par faire une ligature au-deflus 
de l’endroit piqué , afin d'empêcher Le venin d’aller plus loin ; enfuite on frotte 
Île mal avec vinaigre & fel : après on fait avaler au cheval une once de thériaque 
ou d’orviétan délayé dans une chopine de vin; 3 & pour faire défenfler la partie 
piquée , on prend de l’efprit-de-vin, & de Purine, trois onces, huile de laurier & 
de vers, de chacune quatre onces ; on brouille bien le tout, & on en frotte la plaie, 
qu’on envélopse d’une veflie de cote , & d’un linge par-deflus bien attaché. 

Après cela, pour garantir le cœur du cheval de toute malignité , on lui fait 
prendre du fel volatil de vipere, de l’efprit de gaïac ou de chardon-bénit, & 
pour nourriture , du fon mêlé de deux onces de foie d’antimoine à cha aque fois 
qu’on lui en donne. 

La MORVE eft un écoulement d’humeurs flegmatiques, crafles , puantes 
& blanches ou roufles , jaunâtres ou verdâtres, par les nafeaux. 

C’eftune maladie dangereufe, & les chevaux y font nus On la confoît 
lorfqu? on voit diftiller ces eaux, qu’ils ont la tête baiflée , qu’ils s refpirent avec 
peine, qu’ils maigriflent, s’appuient tantôt fur une hanche, & tantôt fur l’autre ; 
& ce qu’il y a encore à obferver, c’eft qu’un cheval morveux ne jette jamais que 
d’un côté. 

Aufi-tôt qu’on s s ’apperçoit qu'un cheval eft morveux, il faut le féparer des 
autres chevaux, à caufe qu’ils pourroient gagner ce mal, qui fe communiqueroit 
par lair même qu’ils refpireroient. 

Pour guérir la morve, il faut y remédier dès le commencement , parce que 
lorfqu’on la néglige, elle devient incurable. On barre d’abord les deux veines du 
cou, & enfuite on donne au cheval pour nourriture du fon mouillé , de la paille 
de froment, & de l’eau blanchie. Il y en a qui mêlent deux livres de foufre fondu À 
qu’ils retirent de l’eau par deux fois, car il fuffit que l’eau en prenne l’odeur ; & 
fi le cheval répugne à la boire, ils y délayent du HE ivre lequel corrige l’odeur 
du foufre, & fait que le cheval ne fe dégoûte point de la boiflon. 

Pendant que le cheval morveux eft dans les de , il faut le promener de 
tems en tems lorfqu’il fait beau feulement : on fe gardera de lui faire prendre 
aucun purgatif, & on lui donnera feulement tous les jours du vin émétique mêlé 
d’un peu de poudre cordiale ; ce reméde ne purge point , il ne contribue qu’à la 
tranfpiration des humeurs qui caufent la morve. 

H faut auf fer ringuer æ ce vin dans les nafeaux du cheval, ou y inférer avec 
un plumaffeau, de l’huile de laurier : cela fait diftiller l'humeur plus afément. 

Lo orfque le cheval eft guéri de la morve, on doit purifier & laver avec de la 
chaux vive , non- leuleme nt les auges & rateliers de l’écurie où il a été, mais 


encore le pavé, Le fol & mê me le pourtour, jufqu’à la hauteur où il a pu atteindré 


avec à langue; ; & après qu’on a laiflé Pécurie un tems fuffifant à l’air pour en 
ôter l’infettion , on doit encore relaver1 les auges & rateliers avec de Peau chaude, 


pour enlever limprefion de La chaux. 
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MULES traverfieres. Maladie qui vient au boulet & aux-plis du cheval, & 
qui cautérife cet endroit; en forte qu’il en fort une humeur âcre & maligne qui 
É 


continuellement ce pli Les mules font fort douloureufes au cheval, & le font 
boiter. Les chevaux de carrofle & de tirage y font plus fujets que les autres, 

Pour les guérir, il faut prendre du charbon pilé, des favates brülées, ou de {a 
fauge {échée & pulvérifée , & les mettre fur les mules après en avoir rafé le poil, 

Ou bien , on prend une livre de chaux vive, & pulvérifée finement, autant de 
miel ; on mêle le tout, & onen fait une efpéce de bouillie qu’on fait cuire douce 
ment dans un pot, ayantattention delaremuertoujours jufqu’àce qu’elle fe durciffe 
& devienne toute féche; enfuite on la réduit en poudre, & on en couvre le mal, 

Plufieurs perfonnes frottent les mules pendant huit jours avec de l’huile de lin 
& de l’eau-de-vie , à égale quantité, bien battues & mélaïñigées dans une phiole. 
Quelques-uns y mettent de l’emmiellure fur de la filafle, avec un bandage de {uif 
de mouton fondu , le plus chaudement qu’il eft pofible. 

D’autres prennent de l’ocre en poudre, de la farine de lin & du fénu-grec, de 
chacun deux onces, quatre onces de térébenthine de Venife en poudre, & mettent 
le tout dans une demi-livre de poix noire : après qu’elle eft fondue, ils le mêlent 
bien & le font cuire à feu lent: étant cuit, ils y ajoutent demi-once d’huile d’afpic, 
une once d’huile de lin, & quatreonces d’eau-de-vie, ils fontencorebouillirtoutes 
ces drogues enfemble jufqu’à confiftancé d’onguent , dont ils font une emplâtre 
qu’ils appliquent fur les mulés. 

NERF-FERU, foule ou bleffe. C’eft quand le cheval a la jambe roide & 
qu’il ne peut s’appuyer deflus : il y a quelquefois de l’enflure ; mais on eft sûr 
que le nerf eft foulé quand en pañlant la main depuis le bas jufqu’au bout le long 
du canon, on y trouve quelque tumeur, ou que le cheval y {ent de la douleur. 

Remedes. On frotte la partie foulée d'huile d’olive, & on approche tout contre 
une pelle rouge pour la mieux faire pénétrer. Ce rèéméde fuffit pour diffiper 
lenflure, quand le coup d’oùelle provient, ou la foulure, font récens. Si l'endroit 
eft meurtri, il faut y appliquer ce qui fuit. 

On prend quatre onces de femence de lin pulvérifée, miel & térébenthine, de 
chacune pareille dofe ; on fait bouillir le tout dans une pinte de gros vin , jufqu’à 
ce qu’il {oit réduit en onguent, qu’on applique fur Le mal au lièu de cataplafme, 
avec des étoupes, & on bande bien le tout afin de le tenir en état. On laïfle ainf 
cet appareil pendant deux jours fans y toucher; enfuite onle leve pour y remettre 
de la drogue, & on continue ainf jufqu’à quatre fois. 

Si la partie bleflée étoit entamée, on mettroit de la poudre detutie & de la 
chaux amortie fur la plaie; ou bien on la frotteroit de réfine mélée avec huile 
rofat, le tout fondu enfemble ; & pour empêcher que la plaie ne vienne à fuppura- 
tion, on fe fervira de bol d’ Arménie, fang de dragon & terre figillée, de chacun 
une livre, farine de froment, deux livres, maftic & encens, quatre onces, le tout 
incorporé enfemble, cuit & réduit en onguent, qu’on appliquera fur la plaie. 

Autre. Prenez farine de froment & fuc de feuilles de jufquiame; faites-en une 
efpéce de bouillie, & en mettez fur la plaie. 

S’ilarrive que la bleflure foit venue à fuppuration, il faut commencer par arrêter 
humeur qui la caufe; & pour cela on frotte la plaie d’huile d’enphorbe, ou bien 
on fe fert feulement de térébenthine ou de foufre crud pulvérifé, ou encore d’eau 
mêlée de {el , & bouillie avec un peu d’aloës. k 

omme le nerf pent être féru en partie & en travers, il faut pour lors tirer du 
fang au cheval pour divertir l'humeur, &enfuire mettre deflus térébenthine, miel 
rofat & lait, de chacun égale dofe, mêlés enfemble, 
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Si le nerf eft piqué, il faut ouvrir la plaie, afin que la matiere qui s’y formera, 
y fejourne point : quand il en fera fut ffamment {orti, on frottera la plaie d’huile 


» 


4 7 sau , mêlée & bouillie dans de l'huile d’olive ; ou bien on fe fervira d’huile 
de térébenthine , ou de farine de lentilles bouillie dans du vin cuit. 

Si la plaie eft douloureufe , onla frotte d’huile de tér mêlée avec huile 
rofat ou huile de vers. On peut, après qu’on a incifé la piquure , y mettre de 
l'huile de noix toute chaude. c 


‘benthine 


5 - ; NOEL É:s 
fe font apperçus qu'un cheval eft piqué ou foul 


1 > : 
gner le cheval du côté 


Il y en a qui yaufli-tôt qu’ils 


au nerf, frottent l'endroit à main fé che ; enfuite font 1 
où eft le mal ; après quoi ils y appl iquent ce qui fuit. 

Emmiellure. Ns prennent poix noire , réfine rs de Bourgogne , & miel 
commun, demi-livre de chacun ; ils y mêlent de Palthea, huile de laurier & 
populeum , de chacun quatre onces; deux pintes de farines de féves ; rofes & 
camomille, de chacune une poignée; clan de roché , & noix de galle, de chacun 
deux onces ; quatre onces de fang gon, une Évré de farine de feigle , & 
huit livres de vin rouge : ils pulvérifent toutes ces drogues ; & les délayent Œne 
le vin avec les farines , comme pour en faire une bouillie, qu’ils font cuire; & 
lor{qu’ elle en a acquis a confiftance, ils la a prennent toute ébaude , l'étendent fur 
des ue , & l’appliquent fur la P Au furplus, voyez Enror/e. 

ONGLE en œil, eft une excroiflance et couvre une partie de la prunelle 

IL faut enlever cet ongle avec une fine aiguille div oire, & le couper 
des cifeaux ; enfuite on lave l’œil quatre ou cinq fois par jour avec de l’eau 
fraîche. 

Ou bien , on réduit en poudre un lézard verd , avec de {a poudre d’arfenic, & 
on l’applique fur le mal. Au furplus, voyez Cararadle & Feux. 

OSSELETS. Voyez Suros. 

P ASSECAMPAGN E. Voyez Capelet, © ’eft la même chofe 

PEIGNES. C’eft un mal qui croît fur le paturon des chevaux, & qui regne 

quelquefois jufqu’au boulet : c’eft une certaine gratelle farineufe qui fait tomber 
ou hériffer Le poil des endroits où elle naît. 

Remédes. Prenëz de la chaux vive & du miel , de chacun quatre onces ; 
mélez-les , & Les mettez dans un pot de terre neuf; couvrez-le & le lutez, c’eft- 
à-dire, nt le de terre grafle ; qil faut qu’il y ait un petit trou au-deflus du 
couvercle) ; faites cuire le tout jufqu’à ce qu’il foit durci & réduit en poudre, & 
frottez- dE Les peignes. 

La poudre de tabac , ou l’e fprit de vitriol:, guériflént aufli les peignes. 

Autre. Onprend den 5e de mercure , une once d’e Île bore noir , autant 
d’euphorbe, rase onces de ftaphis-aigre, un quart d’once de cantharides , deux 
onces de vitriol verd, une o nce de fel de nitre , deux livres de fain-doux, & on 
pulvérife toutes ces drogues, qu’on mêle dans la graiffe ; enfuite on les fait cuire à 
confiftance d’onguent, on en applique far le mal; & pour l’ymieux faire pénétrer, 
on fait rougir une pelle , qu’on approche de l’onguent. 

Avant que de l'appliquer fur les peignes , il eft bon de frotter le mal jufqu’au 
fang , puis Le laver avec de l’urine, & enfuite y mettre Ponguent. 

PELOTE blanche. Voyez Etoile. 

PINSANCLE. Voyez Langue eritamee, 

PISSER le fang. Lorfqu’un cheval pifle le fang , c’eft une marque qu’il a 
les reins fort échauflés : c Dr pourquoi on le faigne d’abord, & enfuite on lui 
donne tous les matins, pendant fept ou huit jours, trois chopines de vin blanc , 
dans lequel on aura fait infufer deux onces de foie d’antimoine ; on le tient 
bridé quatre heures avant la prife , & autant après; on lui donne avant la prie, 
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un lavement compofé de deux pintes & demie de lait de vache, qu’on fait 
bouillir avec deux onces de fcories de foié d’antimoine ; on l’ôte du feu , & ony 
mêle quatre onces d’huile d’olive, pour le rafraïchir davantage : on peut, outre 
fa nourriture ordinaire , prendre une poignée d’avoine, trois onces de miel, & 
autant d’eau qu’il en faut au cheval pour boire , & mettre cela fur le feu , l'en 
retirer au premier bouillon, le pafler, & donner l’eau à boire au cheval. 

S’il paroît avoir Les flancs altérés, ce qui {e connoît à leur battement fréquent, 
on lui donnera le lavement que voici. 

Prenez pariétaire , mélilot & camomille, de chacun trois poignées ; mettez- 
les dans deux pintes d’eau, & les faites bouillir jufqu’à réduction de moitié » 
ajoutez-y demi-livre d'huile d’olive , un quarteron de miel, une chopine de 
verjus , & deux onces de cafe : Le tout étant fait à propos, vous Le donnez tiéde 
au cheval. ; 

Quelques-uns, après avoir fait faigner le cheval, prennent une once & demie 
de thériaque, ou de bon orviétan, qu’ils délayent dans une chopine de vin 
blanc ; ils font tiédir ce breuvage, & le donnent ainfi au cheval, en obfervant 
toujours de le tenir bridé devant & après la prife. 

FLAIE. Onguent pour toutes fortes de plaies. Prenez quatre onces de gomme, 
& deux onces & demie de réfine de pin; faites-les bouillir, & les pañlez dans un- 
tamis ; incorporez-les avec douze onces de térébenthine ; mettez-les fur le feu ; 
ajoutez-y de laloës pulvérifé , de la myrrhe, demi-once d’huile de baume , & 
autant de fang de dragon, le tout réduit en onguent : plus cet onguent eft gardé, 
meilleur il eft; il appaife la chaleur & Le feu qui eft aux plaies, & les guérit en 
vingt-quatre heures ; il en étanche le fang,, les garantit de pourriture, fait fortir 
les os & efquilles, & eft très-bon pour les enclouures. 

POIL tombé. Lorfqu’on veut faire revenir à un cheval le poil qui lui eft 
tombé , foit pour caufe de bleflure, ou par maladie, il faut prendre du miel blanc, 
du populeum , & de la poudre de coloquinte, à caufe des mouches, autant dé 
Pun comme de l’autre, & les bien mêler enfemble ; enfuite en frotter pendant 
quelque tems , trois ou quatre fois par jour , les places où Le poil manque. 

POIREAU , eft un mal qui naît ordinairement {ur le boulet ou au patu- 
ron des chevaux ; il y croît en forme de rête de poireau, d’oùbila tiré fon nom; il 
vient quelquefois, jufqu’auprès des fourchettes, au pied de derriere ; il jette du 
pus fort puant, & gagne {a jambe infenfiblement : quand elle en eft infectée, il 
eft difficile à guérir. 

Remédes, On prend une once de mercure ou vif-argent, qu’on met dans trois 
onces d’eau forte, qu’il faut laifler agir : (elle confommera tout le mercure ). 
Cette eau préparée de la forte, guérit les poireaux, fi on les en frotte pendant 
trois ou quatre jours. 

Ou bien , prenez de la poudre à canon pilée, & autant de foufre pilé , mêlez- 
les enfemble , frottez-en fortement le poireau , & le couvrez de cette poudre; 
enfuite mettez-y le feu avec un fer rouge ; & le fer ayant brülé le poireau, 
appliquez deflus du blanc de poireau pilé avec du vieux-oing, pour faire tomber 
Pefcarre. Si après cela Le poireau eft refté gros, fervez-vous une {econde fois du 
reméde, 

POISON. Quand un cheval devient enflé par le corps, & qu’en même 
tems il eft très-dégoûté, c’eft un figne qu’il peut être empoifonné. 

Reméde. Donnez-lui dans une pinte de vin blanc, deux onces d’huile de noix, 
autant de thériaque & de confeétion d’hyacinthe , Le tout mêlé enfemble. 

La POUSSE, eft une difficulté de refpirer , caufée par l’embarras des 
poumons, & fur-tout par l’obftruétion de l’égout du poumon, qui fe fait par le 
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conduit des reins ; Le tout accompaghé d’un:battement de flancs & de dilatatiot 
de narines , principalement quand, le cheval! court ou monte. 

La poule vientaux chevaux , quand avec beaucoup de repos, on leur donne 
des nourritures trop chaudes, ou aw’on les fait boire tout échauffés , ou bien 
qu’on les a trop pouflés : elle eft auffi quelquefois hérédi 

Pour êtresürqu'uncheval eft pouffif, lorfque le flanc lui bat, il faut lui 
gofier près:de la ganache, & le fai 

î 


_ 


| 


: fi le fon de la toux eft fec, elle ne 
vaut rien, encore moins fi elle eft féche & fréquente ; au lieu qu’il n’y a pas 


beaucoup à craindre fi elle eft fuivie de quelque humidité. Un cheval qui péte en 
touffant ; eft prefque toujours poufif, & cette poule pañle pour la plus diff 
à guérir, La pouffe que les chevaux ont de naiflance, & celle qu’on laifle vieillir 
par négligence ; font incurables. Les chevaux pouflifs qui prennent vent par le 
fondement , ne peuvent pas non plus être guéris : ainfi c’eft des autres poules 
qu’il s’agit ici 

Remédes. Prenez une once d’agaric , autant d’aloës pulvérifé, une dragme de 
fcammonée en poudre’, une livre de beurre frais & autant de miel; incorporez le 
tout, & faites-en des pilules groffes comme des noix, que vous donnerez le matin 
au cheval dans une chopine de vin : vous le tiendrez bridé deux heures avant la 
prife, & deux heurés après : ce jour-là vous ne lui donnerez point d'avoine , & 
vous ne lui ferez boire que de l’eau blanchie avec de la farine de feigle : les autr 
jours vous le ferez travailler , & lui donnerez de l’avoine un peu mouillée , trois 
picotins par jour de fon de froment mouillé comme du mortier, de la gerbée Le 
jour , & du foin la nuit: au bout d’un mois, Le cheval aura Le ventre frais comme 
un poulain. 

Autre remède. Prenez deux onces de mufcade, autant de fafran, demi-once de 
gingembre, un quart d’once de cannelle ; pilez tout cela avec un peu de réglifle; 
ajoutez-y une chopine de vin blanc & un quarteron de miel ; mêlez le tout, 
coulez-le, & le donnez à boire au cheval. 

Autre maniere de guérir la pouffe. Pendanthuit jours, donnezpeu de nourriture 
au cheval, & ne le nourriffez que de fon mouillé, eau blanchie avec farine de 
feigle, avoine mouillée, paille de froment & foin humeété : Le neuviéme jour au 
matin , quatre heures après qu’il a é 2z-le avec des pilules faites 


été bridé , purge 
d’une mixtion d’agaric, réglifle, aloës, ariftoloche ronde, féné & coloquinte, de 
chacun une once, fcammonée une dragme, Enula campana demi-once , miel & 
lard, de chacun une livre , tout cela bien pilé & incorporé, & une chopine de 
vin après la prife : vous continuerez à faire faire diete au cheval; & fi ces pilules 
ne l’ont pas guéri, vous lui donnerez le reméde fuivant. 

Quand les herbes font dans toute leur force, faites cuire dansun chaudron qui 
tienne un {eau , des mauves , bouillon blanc , pas d’âne , fommités de genêt de 
l’année, chicorée fauvage & hyflope, trois poignées de chacun hachées menues : 
quand elles feront cuites & ôtées du feu, mettez-y un quarteron de fuc de 
réglifle, dix poignées de fleurs de genêt, deux livres de miel, & autant de foufre, 
que vous aurez fait fondre dans une cuiller de fer ; faites avaler Le matin un quart 


de ce breuvage au cheval avec la corne , deux heures après qu’il a été bridé ; 
enfuite promenez-le une demi-heure au pas : au bout de ce tems, faites-lui prendre 
un autre quart du breuvage, & promenez-le de nouveau comme après la premiere 
potion: le lendemain faites-lui avaler l’autre moitié à deux fois, & le promenez 
comme le premier jour ; laiflez-le repofer le troifiéme jour : le quatriéme jour 
recommencez comme le premier votre breuvage , & continuez jufqu’au huitiéme 
jour que le cheval aura pris trois breuvages. Vous ne lui donnerez pendant ce 
tems ; ni avoine, ni foin, mais feulement du fon & de la paille de froment. 


Autre 
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Autre reméde des plus aifes & des meilleurs pour guérir La pouffe. Mettezune 
douzaine d’œufs frais dans du fort vinaigre , qui farpañfera les œufs d’un doigt : 
tenez votre cheval bridé toute la nuit; & quand la coque des œufs fera amollie 4 
force de tremper, faites- les avaler tous & tout entiers au cheval , lesuns après 
les autres, avec un peu de vinaigre ; enforte qu’il ait pris, s’il {e peut, tout le vi- 
naigre avec les œufs ; couvrez-le bien; promenez-le au pas pendant deux heures 3 
enfuite donnez-lui du fon mouillé, & point d'avoine ni de foin : réitérez ce re- 
méde s’il le faut. 

‘Autre reméde. Prenez des lingots d’acier d'Efpagne ; faites-les rougir dans un 
pot de terre neuf, à la forge d’un Maréchal ; enfuite appliquez des longs bâtons 
de foufre contre ces lingots rougis, ils feront fondre l’acier comme du beurre : 
remettez le tout dans la forge du Maréchal, pour que l’acier & Le foufre achevent 
de fe fondre dans le pot de terre: après pilez le tout dans un mortier, & pañlez- 
le au tamis ; vous en aurez une poudre d’acier que vous conferverez dans une 
petite boîte, vous en mettrez trois pincées dans l’avoine du cheval poufif; & 
à chaque ordinaire vous mouillerez Pavoine , afin que la poudre s’y attache , & 
vous continuerez pendant un mois : il guérira, pourvu qu’il ne retourne plus au 
foin. 

Les Maquignons font prendre du verre d’antimoine pour la pouffe , après l’a- 
voir réduit en poudre fubtile. La dofe eft d’une demi-once dans du fon. 

QUEUE. Pour rendre la queue d’un cheval belle-& longue quand elle eft 
dégarnie , on prend une chopine de fang de cochon , on jette dedans une once 
d’alun en poudre, demi-livre de miel , & deux poignées de crottes de chevre frat- 
ches ; on mêle bien Le tout, & on le fait bouillir ; enfuite on en frotte la queue. 

Autre maniere. Lorfqu’on s’apperçoit qu’une, queue fe dégarnit , À caufe des 
cirons qui rongent la racine des crins , onincorpore bien dans du fain-doux, une 
once de vif-argent, amorti dans une once de térébenthine , & on en frotte la 
racine des crins. 

Ces deux manieres peuvent auffi {ervir pour les crins de l’encolure, 

Quand on veut qu’un cheval ait toujours les crins beaux, on doit tous 
les jours les bien laver, & nettoyer de toute la craffe qui s’amañle , fur - tout 
vers la racine. Il faut. aufli tous les mois , en couper les bouts, afin de les 
faire croître ; & pour qu’ils aient plus de ñourriture, on doit arracher les gros 
crins courts. 

Comment on coupe La queue æux chevaux. On'prend une bûche, on la met de- 
bout, on pofe la queue deflus , & le tranchant d’un couperet par-deflus cette 
queue : on tient le couperet un peu de biais, pour qu’elle foit coupée en flûte, 
& après on frappe de toute fa force avec un marteau. Quand la queue eft cou- 
pée , on la laifle faigner pendant quelque tems; enfuite on en brûle le bout avec 
le brûle-queue , & on met deflus de la poix noire, qu’on fait fondre en pofant 
une feconde fois le même fer, qui eft encore un péu chaud, fur Ja queue. On 
doit bafliner deux fois par jour, pendant quelque tems, la queue du cheval 
avec de l’eau-de-vie, & empêcher qu’il ne lécorche contre quelque chofe. Sicela 
arrive , on prendra de l’eau-de-vie ; & de l’efprit de térébenthine ; qu’on mêlera 
bien enfemble , & on en frottera la queue. Pour faire cette opération, il faut 
choifir une faifon tempérée, parce que Le froid & le chaud y font contraires, 

QUEUES-DE-RATS. Voyez Arrêts. & 

RAGE. On connoît qu’un cheval eft enragé, orfqu’il rompt fon ratelier , 
fa mangeoire & tout ce qu’il rencontre ; qu’il écume des narines » & qu’il a les 

yeux de travers & étincelans, On ne doit point en approcher qu'avec grande 
précaution, 
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Remédes. Quand la mer n’eft point à portée pour y baigner le cheval, of 
prend de la rhue ou de l’abfinte , alun ; marguerites fauvages ,.& gros fel, de 
chacun une demi-poignée ; on met tremper le tout dans une pinte de vin blanc 
V’efpace de vingt-quatre heures ; enfuite on pafle la liqueur, & on la fait avaler 
au cheval. S’il y aentamure , on mettra deflus de ces mêmes herbes pilées dans 
un mortier. 

Ou bien, prenez quatre écailles d’huitres , faites-les calciner fur des charbons 
ardens , pulvérifez-les , & les faites prendre au cheval dans de bonne huile 
d'olive. 

Vous trouverez encore d’autres remédes contre la rage, ci-après au Chapitre 
des Bêtes à cornes. 

RAIE dans l'œil. Prenez des os defléchés & du tartre de fel gemme, 
autant de l’un que de l’autre ; pulvérifez-les ; enfuite avec un tuyau de plume, 
foufflez cette poudre dans l'œil du cheval, trois fois par jour, pendant trois jours. 

RALEMENT. Remede. Prenez guimauve , femence de lin, rhue, aluine, 
& feuilles de lierre terreftre , de chacune une poignée ; faites-les bouillir 
dans de l’eau de fontaine , & étuvez-en la gorge du cheval cinq ou fix fois par 
jour. 

RÉTENTION d'urine. On commence par donner un lavement au cheval 
malade : pour cela , prenez mauve , guimauve, pariétaire, violette, & chi- 
corée fauvage , de chacune une poignée ; faites-en une décoétion dans trois cho- 
pines d’eau ; enfuite faites-y diffoudre deux onces d’efprit de térébenthine, fix 
gros de fel végétal , & fix onces d’eau de raves : ce lavement étant fait & tiédi, 
vous le ferez prendre au cheval. 

Quand il laura rendu , mettez deux onces de falpêtre dans une chopine 
de vin blanc ; faites prendre ce breuvagè au cheval , promenez-le , & ïl 
urinera. 

Autre reméde. On prend trois onces de colophane en poudre , qu’on met dans 
une livre de vin blanc; & après avoir bien agité la liqueur , on la fait prendre 
au cheval. 

Ou bien , pilez trois têtes d’ail avec leur peau , mêlez- y de l’huile d’olive ow 
de bon vinaigre, & battez-les jufqu’à ce qu’ils faffent une confiftance d’onguent, 
dont vous frotterez la verge & les génitoires du cheval : cet onguent eft fort diu- 
rétique. 

Lorfqu’on voit qu'un cheval fe force & fe met en devoir de piffer , & qu’il 
n’en peut venir à bout , il faut aufli-tôt le mener dans une étable à brebis , il 
piffera incontinent , ou bien il faut lui frotter le dedans du fourreau, & les tefti- 
cules avec huile d’hypericum : ce reméde eft fpécifique. 

RHUME. Voyez Morfondement. 

ROU VIEUX eft un nom qu’on a donné à la gale des chevaux, quand elle 
eft plus invétérée. Ainfi voyez ce qui eft dit ci-devant au mot Gale. 

SALIERES. On remplit les falieres des chevaux , en prenant de la vefce 
& de l’orge mondée , qu’on pile bien, & qu’on fait cuire jufqu’à confiftance de 
bouillie dans de l’eau-rofe , & en en rempliffant enfuite tous les jours , 
pendant un mois, les falieres des chevaux , avec un bandeau fait expres par- 
deffus. 

SAN G. Pour arrêter Le fang des plaies , prenez quatre onces d’alun, autant 
de vitriol romain & d’écorce’de grenade féche ; pilez & mêlez bienle tout enfem- 
ble , enfuite mettez-en fur les plaies. 

Pour arrêter le fang des nafeaux , voyez Hémorrhagie. 
SCORBUT. Voyez à la fin du Chapitre des Bêtes à corne. 
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SEIME eftune fente au pied du cheval. On compte de deux fortes de feimes, 
le /imple & la quarte. La premiere vient fur le milieu du fabot , & tient à la cou- 
ronne ; l’autre croît à côté du pied, & fait fouvent quartier neuf. Les feimes 
{ont douloureufes : la fimple a coutume de faigner , lorfque es chevaux travail- 
lent ; mais la quarte ne faigne point. 

Les {eimes fe manifeftent ordinairement par une chair meurtrie qu’on voit en- 
tre le petit pied & la corne : elles incommodent beaucoup les chevaux, & les 
font boiter. 

Reméde. Les feimes fe traitent comme l’atteinteencornée: c’eftpourquoivoyez 
au mot Arreinre. Nous ajouterons feulement qu’il faut que Le cheval atteint de 
feime, ait du repos jufqu’à ce que la corne foit raffermie, & que la couronne 
paroifle faine. 

Pour bien panfer une feime , il faut d’abord en bien nettoyer les ordures , & [a 
laver avec du vinaigne où l’on aura fait bouillir de l’écorce de grenade, des rofes 
féches & de la noïx de galle; enfuite on met fur la plaie, de la noix de galle 
pulvérifée , des balauftes ou fleurs de grenadier & de la rhue, pour deflécher les 
mauvaifes humeurs qui y tombent. Cinq jours après qu’on l’atraitée ainfi, & que 
la corne eft raffermie & la feime defléchée , on emplit le creux du pied avec 
racines d’althea, pilées & cuites dans du fain-doux : il faut panfer le cheval deux 
fois par jour. 

SOLANDRES , ou Soulandres font des crevafles ou gales quiviennent au 
pli du jarret. Voyez Mulandres. 

SURDEN'TS font des pointes de dents qui furpaflent les autres , & vont 
à côté. Quand Le cheval mange , ces pointes lui pincent la lévre , & la douleur le 
dégoûte. 

Le reméde le plus für ef de lui faire rongerune groffe lime de chaque côté des 
dents, cela romprales furdents, fans courir rifque de lui ébranler les autres dents. 
Lejour qu’on ôte les furdents à un cheval , on ne lui donne point d'avoine , mais 
feulement du fon mouillé. 

SUROS eft un calus ou dureté fans douleur , qui vient fur l’os de [a jambe 
qu’on nomme le canon, qui eft au-deflous du genou. Ce mal arrive aux chevaux 
par accident , lorfqu’ils fe heurtent Les pieds contre les jambes , ou qu’ils fe co- 
gnent les jambes contre quelques barrieres ; ce qui occafionne une meurtriflure à 
la jambe , qui fe change enfuite en calus : lorfque le cheval travaille , cela aug- 
mente & forme le furos. On connoît ce mal par une groffeur qu’il a, comme une 
petite noix , au-dedans de la jambe, mais rarement en dehors. Quelquefois aufli 
le furos eft double , l’un en dedans du canon , & l’autre en dehors : on le nomme 
alorsle Cheville. Quandil y en a deux du même côté, au-deflus l’un de l’autre, on 
l'appelle Fufee : il eft dangereux. 

Pour les guérir, vous raferez le poil où eft le furos, &le fourbirez avec un bà- 
ton plat par un côté, afin de le ramollir ; enfuite vous fe percerez délicatement 
avec une lancette, & y ferez une douzaine de petits trous, feulement fur la grof- 
feur du furos. 

Onguent pour ôter un Suros. Prenez trois onces de vif-argent, que vous mettrez 
dans un mortier de fonte, & y mêlerez deux onces d’huile de laurier, pour bien 
amortir le vif-argent ; en remuant fans difcontinuer : quand il {era fi bien incor- 
poré avec l'huile, qu’on n’appercevra pas un feul grain de vifargent, mettez 
parmi la compofition euphorbe & cantharides en poudre, de chacun deux gros ; 

mêlez bien le tout, & mettez-en furle furos , en forte qu’ilne coule pas plus bas, 
avec de la filaffe par-deflus, & une bande de toile qu’il faut coudre fur le tout : 
vous le laifferez vingt-quatre heures ; enfuite vous ôterez l’emplâtre , & laverez 
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: Pefcarre tombée , menez le cheval à 
our de l’eau baflinez la plaie avec de 
1-de-vie; il y paroîtra très-peu , & le poil couvrira la cicatrice. Pendant tout 


1 
| ce tems, il faut empêcher lecheval d’y porter la dent, car il envenimeroit Le mal 


ont pref- 


d , & on y voit toute La fourchette rongée, 
} qui fent le fromage pourri. 
| Pour y-remédier, il faut -parer le pied du cheval , particuliérement Îa four- 
chette ; & ôter toute la corne entamée ; enfuite la laver avec de bon vinaigre; la 
| bien nettoyer, & le lendemain fe fervir de cet onguent. 
Dil! Mettez dans un pot, une livre de miel, verd-de-gris , 
Mill de chacun deux onces ; faites bien piler & tamifer le verd-de-g 
(1 le vitriol concaflé groffiérèment ; mettez Le tout avec le miel, & le faites cire 
|] petit feu , remuant toujours : quand Ponguent fe liera , ôtez- 
Sur la fourchettebien parée, nettoyée avec du vinaigre tiede, & enfuiteféchée, 


galles , 


e de nouveau de l’onguent : à la fecon- 
tion , le cheval fera guéri ; & quand 


de 


lt 
Hit 1a LE 


gne paroîtra tant foit peu, on y mettra de cet onguent , & d’abord elle 
| {échera. 
all TESTICULES enflés. Cetteenflure vient de plufieufs caufes, & fe remé- 
{| de ordinaireeft de mener Le cheval à l’eau : par {à froideur elle repouffe l’humeur 
| qui fe décharge dans les bourfes, fuppofé qu’elles ne foient pleines que de vent, 
IL ou que l’enflure ne foit caufée que par une légere inflammation. Si Le mal eft plus 
HIT! grand , appliquez-y le cataplafme qui fuit. 
IR Prenez cire jaune, beurre frais & huile d'olives, de chacun demi-livre ; demi 
nl feptier de bon vinaigre; mélez Le tout , & le faites cuire enfemble jufqu’à ce que 
le 


le vinaigre foit à peuprèsconfommé; ôtez-le du feu, & ajoutez à la compofition 
une once de camphre en poudre; mélez bien le tout, & lappliquez fur l’enflure 
des bourfes; quatre heures après , remettez-en de nouvelle, fans ôter l’autre, 
| l'envelopper, & continuez ainfi plufieurs jours de fuite. Si cette enflure eft cau 
ntpoint, outre le remédé ci-deflus , qui a ôté Pinflam- 


| | par dés eaux qui ne s’évact 

mati il faut fonver à châtrer le cheval: l’eau en fortira aufi-tôt, & le cheval 

mation, 1l faut tonger a chaâtrer le cheval; l'eau en lortira auth-tôt, & le cheva 

| fera hors de danger ; pourvu néanmoins qu’il n’y ait point d’ulcere aux teflicules. 
Cetteenflure vient auffi quelquefois de contufion , ce qui met le cheval en dan- 

ger, fon n’y remédie promptement: pour cela, on commence par calmer la dou- 
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| | leur del’enflure par quelqu’émollient, tel que celui-ci. 

| | fl Frenezunechopine de jus de choux verds, demi-livre de miel, autant de b 
Un frais, un quarteron de favon noir , & une livre de farine dé féves ; faites fondre 
| BE le beurre & le favon noir ; mêlez après cela le tout enfemble ; battez-le bien à 
es bourfes du cheval , Comme un cataplafme , avec une 


TT 


e 


fl froid , & en appliquez fi 
} veflie de porc par-def 

Ni | TES 
ce quite 
id, commencez p 


un | 
nd F 
{a tête baillée, qu’il a œil enflammé & le 

Î VeEZ 


À ; 
ou quatre heures après, employ 


on s’apperçoit qu’un cheval en eft attaqué, 
a) ; ont 
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Il faut prendre de la fauge & de la marjolaine , de chacune une bonne poignée, 
une once de gayac, & demi-once d’affa-fœtida ; mettre le tout infufer durant huit 
ou dix heures , & le donner le matin au cheval , qu’on tiendra bridé trois heures 
devant & après le reméde. Sur le foir , il fera bon de lui donner le lavementrdont 
voici la compoñition. 

Prenez mauve, guimauve, pariétaire, & violette , de chacune une poignée 3 
faites-les bouillir dans deux pintes d’eau, que vous réduirez à trois chopines ; 
ajoutez-y trois onces de féné; coulez le tout, enfuite mêlez-y une demi-livre de 
vin émétique, & trois onces d’hiere & de coloquinte ; après, donnez ce lavement 
tiéde au cheval : vous continuerez les lavemens tous les foirs jufqw’à parfaite 
guérifon. 

Il arrive fouvent que les chevaux attaqués de mal de tête, font dégoûtés. Com- 
me il leur faut pourtant de la nourriture pour lés foutenir , voici un armant qui 
leur fera recouvrer l'appétit. 

ÆArmant. Prenez demi-livre demiel rofat, unelivre de mie de pain émié, demi- 
once de mufcade, autant de poudre cordiale, & pareille dofe de cannelle ; pulvé- 

ifez toutes ces drogues , mêlez-les dans du vinaigre, & donnez le tout au cheval 
dégoûté; & pour lui faire avaler, vous en frotterez le bout d’un nerf de bœuf, que 
vous lui ferezmâcher. 

Il y a encore d’autres lavemens que celui dont on a parlé, & dont.on peut fe 
fervir avec fuccès pour Le mal de tête des chevaux. Parexemple, 

Faites une décoction avec centaurée , cardamome , pouliot, guimauve , elle- 
bore noir, fenouil & cumin, de chacun une poignée ; mêlez-y deux onces de 
féné, que vous laïfferez infufer dans cette décoétion ; coulez le tout, ajoutez-y 
un peu de fel , d’huile de noix , deux onces d’agaric pulvérifé, & fix onces de 
cafe. 

Pour décharger Le cerveau du cheval, des vapeurs fuligineufes qui le tourmen- 
tent , quelques-uns lui diftillent dans les nafeaux , de l’huile violat , mêlée avec 
huile de nénuphar & un peu de camphre; ou bien ils fe fervent du fuc de concom- 

bre fauvage & de rhue, à pareille dofe. 

D’autres lui foufflent dans le nez avec un tuyau de plume, de la poudre d’ellé- 
bore ou de caftoréum, ou bien du tabac rapé : cela fait éternuer le cheval, & lui 
décharge le cerveau. 

TOUX. Elle vient au cheval pour avoir été mis chaud dans une écurie 
froide, ou bien quand il a bu de l’eau trop vive, ou pour avoirle poumon def- 
féché par de trop violentes courfes, ou encore pour avoir mangé du foin pou- 
dreux , & pour avoir avalé des plumes. 

Si la toux eft récente , donnez tous les jours au cheval demi-livre de miel dans 
deux picotins de fon : vous frotterez Le miel & le fon {ec dans vos deux mains, 
afin qu’ils fe mêlent bien: continuez le reméde huit ou dix jours, & donnez peu 
de foin au cheval. 

Ou bien, donnez-lui de la fleur de foufre & du fénu-grec , autant de l’un que 
de lautre , plein une petite cuiller à bouche , dans du fon mouillé , & faites-le 
travailler à Pordinaire : vous lui donnerez à manger de l’avoine à midi & au foir, 
du fon le matin, & peu de foin. 

. Laréglifle pilée, la graine de chenevis ; le pas-d’âne hâché, le tout donné dans 
Vavoine mouillée, guérit aufli la toux. 

Ou bien , prenez des fleurs , ou du moins des pointes de genêt, faites-les bouil- 
lir éhviron une demi-heure avec de l’eau , & vous mettrez de cette décoétion dans 
de l’eau blanche , deux cuillerées à chaque fois ; le cheval guérira en peu de 
jours. 
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Mais fi la toux eft vieille , prenez demi-feptier d’eau-de-vie , quatre onces de 
fucre , une once de racine d’enula campana pilée, demi-once de bon anis auf 
pilé ; mêlez bien le tout, & le lui faites prendre trois matins de fuite. 

Poudre pour guérir les toux vieilles & nouvelles. Prenezracines d’enule campanas 
aithea, qui eft la racine de guimauve, gentiane , fouchet , qui eftle cyperus , & 

alanga , de chacune de toutes ces racines huit onces ; réglifle une livre, & au- 
tant de feuilles de tamaris ; bouillon-blanc & chardon-béñnit , de chacune quatre 
onces ; fénu-grec fix onces, & autant de fleur de foufre ; anis d'Efpagne , & can- 
nelle , de chacun deux onces ; faites fécher le tout à l’ombre, & le pilez en pou- 
dre grofle , comme le tabac rapé un peu gros; mêlez bien le tout , & le gardez 
dans une phiole bien bouchée, & mife en lieu fec. 

La dofe eft plein une cuiller à bouche , mêlée parmi le fon ou l’avoine mouil- 
lée ; on en donne pendant plufieurs jours au cheval : il pourra y répugner au 
commencement ; alors il faut lui en donner moins ; mais s’il y eft une fois accou- 
tumé , il en fera très-friand. 

L’ufage de cette poudre n’empêche point un cheval de travailler ; au contraire 
elle en fait plus d’effet. Au refte, cette poudre eft excellente ,non-feulement pour 
guérir la toux, mais encore pour rafraîchir les flancs aux chevaux qui les ont al- 
térés , & qui ont un commencement de poule : elle engraiffe Les plus maigres, 8e 
tue les vers. 

TRANCHÉES. Les chevaux en font attaqués par différentes caufes ; 
les uns pour avoir mangé trop de grain , les autres pour ne pouvoir piffer , d’au- 
tres pour avoir Le corps plein de vents, d’autres enfin pour avoir des vers dans le 
corps. Il y aencore les tranchées rouges , qui font mortelles à prefque tous les 
chevaux. 

On connoît que le cheval eft travaillé de tranchées, lorfqu’il fe débat , qu’il 
{e couche & fe leve fans cefle. Ce mal eft aux chevaux, ce que la colique eft aux 
hommes. 

1°, Quand c’eft pour avoir mangé trop de grain, il faut d’abord donner au che- 
valun lavement ordinaire , mais ample; & quand il l’aura rendu, lui donner dans 
une chopine d’eau-de-vie , une once de thériaque délayée ; enfuite le promener 
bien couvert , & il guérira. Si le mal n’eft pas paflé bientôt , il faut lui frotter 
le ventre avec une bafinoire pleine de braïfe , & continuer long-tems. 

2°. Quand lestranchées viennent de ce qu’il ne peut pas pifler, on doit d’abord 
le faigner au cou ; enfüite lui tirer la verge, la poudrer de fel tout autour , & la 
lui laïfler retirer : après lui frotter tout le fourreau avec de l’huile d’olives , dans 
laquelle on aura mélé & broyé de l'ail crud. Si c’eftune jument, il faut lui mettre 
du fel dans la nature ; & tout autour , la frotter avec cette huile & cet ail pilés 
enfuite lui donner le lavement qui fuit. 

Faites une bonne décoétion avec deux poignées de mauve , trois de perfil, & 
deux de céleri , coulez & exprimez bien fort ; délayez deux onces de térében- 
thine avec deux jaunes d'œufs : après faites diffoudre le tout dans la décoétion ; 
délayez-y auffi un quarteron de favon noir , & donnez le tout au cheval; enfuite 
faites-lui ce breuvage. 

Prenez quatre onces d’huile de noix fort claire & nouvelle, autant de miel 
rofat , & deux onces de térébenthine ; mêlez le tout fur un feu modéré , & le 
donnez au cheval ; enfuite promenez-le une heure au pas. 

3°. Pour chaffer les vents qui donnent les tranchées au cheval , il faut le pro- 
mener & l’agiter : quand on voit qu’il a le corps enflé & tendu , on commence à 
Je faigner fous la langue & aux flancs ; enfuite on lui donne ce lavement. 
Prenez deux pintes de vin rouge , dans lequel vous mettrez fix groffes figues 
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hachées menues,deux onces d’anis,quatre poignées de rhue auf coupées meniess 
faites cuire le tout une bonne heure ; enfuite paflez-le, ajoutez-y une demi-livre 
d'huile de rhue, & le donnez tiéde au cheval. 

Quand il aura rendu fon lavement, on le promenera en main, avecun canon de 
fureau , dont le trou fera gros comme le pouce, qu’on lui mettra de maniere qu’il 
fit hors du fondement d’environ deux doigts, & on lattachera de facon qu’il ne 
puifle pas fe défaire : cela fait vuider au cheval quantité de vents. Si après tout 
cela il n’eft pas encore foulagé , on lui donnera le breuvage qui fuit. 

Prenez bonne thériaque, galanga , /pica nardi &; impératoire , de chacun une 
once , gingembre demi-once , anis deux gros ; mettez en poudre tout ce qui eft 
folide , & le mêlez avec une pinte de vin blanc, donnez-le au cheval, & le pro- 
menez une heure bien couvert , au pas. 

4°. On connoît que les tranchées viennent des vers , lorfqu’on voit fouvent de 
ces infeétes dans la fiente du cheval , &.que les yeux lui tournent. Il faut lui don- 
ner ce qui fuit. 

Prenez deux onces d’aloës fin en poudre, une once & demie dethériaque, deux 
onces de cinabre , qui eft le vermillon des Peintres ; (le vermillon eft broyé, & 
le cinabrenon;) mêlez bien Le tout avec la thériaque, & faites-en quatre pilules, 
que vous roulerez fur de la poudre à vers pilée ; faites avaler le tout au cheval, 
avec une pinte de vin rouge , & le promenz une heure ; enfuite préparez- lui le 
lavement qui fuit. 

Prenez deux pintes de lait ou bouillon de tripes , demi-livre de miel, fix jau- 
nes d’œufs 8 un quarteron de fucre ; mêlez Le tout enfemble, donnez-le tiéde au 
cheval , trois heures après qu’il aura pris le breuvage ci-deflus, & le laiflez en 
repos deux heures; enfuite donnez-lui à manger du fon mouillé , de l’eau blan- 
che & du foin: s’il ne veut point manger , bridez-le , & attachez à fa bride ce 
qui fuit. 

Prenez trois ou quatre goufles d’ail pilées, avec un quart d’once de poivre 
blanc en poudre , une once de {el, & deux onces de miel ; mêlez le tout, & Le 
mettez dans un linge attaché à la bride , afin que le cheval le ronge une couple 
d'heures. 

Ces remédes font bons aux chevaux qui ne peuvent engraifler, à caufe des vers 
qu’ils ont dans le corps; mais il eft à propos de les y préparer quelque temsaupae 
ravant , c’eft-à-dire, de leur faire manger pendant huit ou dix jours , avant les 
pilules, du fon mouillé avec une once de fleur de foufre , tous les jours : après 
cela la médecine réufira bien, & exterminera tous Les vers. 

5°. Quant aux tranchées rouges, Les Maréchaux les appellent incurables ; ce- 
pendant on les peut guérir , en donnant au cheval force lavemens rafraîchiffans : 
le fang d’un jeune mouton donné en lavement, y fera des merveilles, & enfuite 
un bon breuvage , avec une pinte d’eau cordiale ; favoir, de fcorfonere , de fca- 
bieufe, de chardon-bénit & de chicorée amere, avec deux onces de bonne théria- 
que , le tout délayé & donné au cheval. Oubien on prendune dragme d’enula cam- 
pana , deux dragmes d’ariftoloche ronde , une once de thériaque , & vingt ou 
trente grains de laudanum, fuivant la force du cheval : on met le tout dans une 
pinte de vin rouge ; qu’on fait chauffer, & on lui fait avaler un peu chaud. Il faut 
avant ce reméde, donner au cheval un lavement d’herbe rafraîchiflante. Souvent 
le laudanum, donné feul dans une chopine de vin, appaife Les douleurs, & guérit 
le cheval. Si ces remédes ne le guériflent pas, il eft dans le dernier péril. s 

VARICES. Ce font des efpéces de veines enflées , ou plutôt des humeurs 
molles & fans douleur , qui viennent au jarret du cheval : elles obéiffent fous le 
pouce, & reviennent aufh-tôt en leur premier état. 
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i-propos que que Îques Maréchaux y applis 

, 1 trOP de danger , & il vaut beaucoup mieux 

ri pere is eine au-deflus & au-deflous du jarret. Voyez 

re VERS e êchent les chevaux d’engraifler , quelque bonne nourriture 
qu’on leur uifle d donner. 

Pour détruir ces inféétes, on n’a qu’à employer les remédes qui viennent 
d’être enfeignés au mot Tranchees. E 

Ou E bien, on mêle dans P avoine des chevaux , une once ou ue 
on continue ainfi un peu de tems. Le foin mouillé avec de l’eau 
{ous du fel de nitre ou falpêtre , eft encore bon pour tuer les ve 
les feuilles de pêcher oulde faule toutes ve pes ichées menues 
encore [a fabine en poudre , au poids de demi-once : il faut que 
prennent pendant dix ou douze jours. 

Si on met un cheval qui a des vers, dans une étable à moutons , fans aut 
tiere, & qu’on l’y laifle cinq ou fix jours , tous Les vers qu’il a dans le corps for- 
tiront , pour pi eu que les remédes y aident. 

La femence de coriandre & la rapure de corne de cerf font merveilleufes pour 
les faire mourir. On peut faire manger aux chevaux qui en ont , une once de ci- 
nabre dans du fon mouillé. Six dragmes de fublimé doux, dans une once de thé- 
riaque ou d’orviétan réduit en pilules, font aufli mourir les vers. 

Ou bien , prenez coriandre, graine de laitues, de ravés & de choux, de chacune 
deux onces , une once de zédoaire, quatre onces de rapure de corne de cerf; 
lez le tout , donnez-en deux onces au cheval dans fon avoine, ou dans du Le 

mouillé avec du vin, & continuez pendant douze jours. 

Autrement , mettez dans un mortier quatre onces de conferve de rofe lic 
& deux onces de cinabre en pou idre ; faites-en des pelotes , que vous rou 
dans de la graine à vers, & les faites avaler au cheval avec une pinte de 


r les gué 


a 

finthe : I Ï doit idé fix E heu s La prife 3 
finthe : le cheval doit être bridé fix heures avant & quatre heures après la prife 3 
enfuite vous le débriderez & lui donnerez à manger penda int deux outrois heur 


après vous lui ferez prendre un lavement compofé de deux pintes de lait, quatre 
onces de fucre rouge, & demi-livre de miel , afin que la douceur du reméde 
attire les vers dans le gros boyau. 

Les vers en général fe produifent dans le corps, non par corruptioi 1, comme 
on le croyoit autrefois , mais par des œufs, que les infeétes dépofent fur les ali- 
mens en général. 

Un Académicien de nos jours a obfervé qu’il y a une certaine mouche qui 
trouve le moyen de fe mettre dans le fondement des chevaux, pour y dépoie < 
œufs. Comme elle n’habite que la campagne ; il n’y a que les chevaux qu’on met 
au pâturage qui y foient fujets. Il dit qu’auffi-tôt que cette mouche eft entrée 
dans le fondement d’un cheval , il eft comme dans une efpéce de frénéfie , qu’i 
faute , court , gambade , fe jette à terre, & qu’enfin il ne devient tranquille & ne 
recommence À pe ître, qu’: a ès un gros > vre d ’he ure. 

VESSIGONS font des enflures molles qui naiflent à droite 
che du jarret du cheval. Ce mal eft aflez difficile à guérir , lorfqu’ 
vieillir. 

On commence par rafer le poil, & fendre RTE ement & adroiteme nt la 
peau du jarret ; & on voit alors une pellicule pleine d’une eau roufle, qu’on perce 
avec une lancette: cette eau s'écoule , & le vefligon difparoît. 

Cette ôpération étant faite , on prend de la poudre de terre figiliée , du vinai- 
gre & du blanc d’œuf, on bat le tout, & on en fait des petites boulettes , qu’on 
met dans la plaie , & par-deflus une comprefle , pour tenir Le reméde en état. 


Quelques-uns 
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Quelques-uns frottent les vifligons avec de l’eau de leffive mêlée de vinaigre, 
dans lequel ils ont fait difloudre de lalun & du fel , & enfüite ils promenent le 
cheval. 

On emploie aufi pour le même mal, le vinaigre avec nitre & alun de roche, 
de chacun égale portion; ou bien encore un léniment de bol d’ Arménie, noix de 
cyprès & alun de roche en poudre, mêlés avec de l’eau & du vinaigre. 

Ÿ EU X. Le mal des yeux vient aux chevaux, ou par fluxion, ou par accident: 
f c’eft par fluxion , donnez-vous de garde de les faire faigner , car ils courroient 
rifque de devenir aveugles ; & de quelque maniere que le mal leur fit venu, 
ôtez-leur abfolument l’avoine , & ne leur donnez que du fon mouillé. Ne les 
faites point travailler , 8: ne les mettez point dans une écurie trop chaude : le 
grand froid y eft aufli contraire. 

Reméde pour ur coup à l'œil. Prenez fix onces d’eau-rofe, demi-once detutie 
préparée, demi-gros de fafran, deux onces de fucre candi & une once de coupe- 
rofe blanche ; mettez le tout dans l’eau-rofe, & Le remuez bien; enfuite mettez-en 
deux fois Le jour dans l’œil du cheval. 

Ou bien , faites durcir un œuf frais dans l’eau, ôtez-en la coque , fendez-le en 
deux, tirez-en le jaune, & mettez à la place, gros comme une groffe féve de 
marais, de couperofe blanche; rejoignez les deux moitiés de l’œuf, enveloppez- 
les d’un linge blanc & fin , & faites-les tremper dans un demi-verre d’eau-rofe 
pendant fix heures : après cela, jettez l’œuf, & vous fervez de l’eau, pour en 
mettre {ept ou huit gouttes dans l'œil du cheval, avec une plume, foir & matin; 
le cheval fera bientôt guéri. 

Remédes pour appaifer linflammation des yeux. On prend deux onces d’eau- 
rofe , autant de fel de plantain & deux gros de falpêtre raffiné; on laiffe infufer le 
tout enfemble , & on en frotte les yeux du cheval. 

Si l’'inflammation venoit de froid en hiver , il faudroit n’y point toucher, & 
attendre que la nature agît d’elle-même, avec le fecours de la chaleur de 
l’écurie. 

Les chevaux font encore fujets à la Taie, qui eft une tache blanche , qui offufque 
Pœil du cheval. On fe fert de collyres pour guérir ce mal : en voici un fort 
bon. 

Prenez de l’eau de fenouil & d’eufraife , de chacun quatre onces, deux gros de 
trochifques albi Rhafis, autant de Crocus metallorum , un gros d’aloës & foixante 
gouttes d’efprit-de-vin camphré ; mêlez toutes ces drogues, & frottez-en les yeux 
du cheval. 

Quelques-uns y emploient le fuc de grande centaurée, ou Le fuc de lierre 
terreftre , mêlés avec eau-rofe, tutie préparée & fucre candi. 

La Cararaële eft auffi un mal qui vient aux yeux des chevaux. Quand elle eft 
formée , la prunelle reflemble à un verretaché, obfcur & un peu tranfparent; & 
enfin elle devient blanche, noire, ou de quelqu’autre couleur. 5 

Lorfque la cataracte eft invétérée , elle eft difficile à guérir; au lieu que quand 
elle commence à fe former , il y a du reméde : en voici quelques-uns. À 

L'huile de lin tirée par diftillation, la tutie en poudre & l’huile de papier , 
prifes {éparément, y font très-bonnes ; ou bien on fe fert d’une eau, dont voici 
la compofition. Re 

Eau fpécifique pour la Cataratle. On prend quatre gros d’aloës réduit en 
poudre, trois gros de Crocus merallorum, deux gros de fucre candi, un gros de 

tutie préparée , avec huit onces de vin blanc , autant d’eau de fenouil & deux 
onces d’eau d’éclaire : on laifle macérer le tout durant vingt-quatre heures, & on 
en frotte la cataraéte, 
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Kemedes généraux. 


Je finirai ce long, mais important Chapitre, par quelques remédes généraux, 
parce qu’ils auroient été mal placés dans les maladies Sete res dont il a été 
queftion ci-deflus, 


Baume d'Artus. 


Ce baume eft excellent pour guérir toutes fortes de plaies & enclouures. Voici 
fa maniere de le compofer. 

Faites difloudre une once & demie de gomme élémi dans de fort Mrtigre : 
paffez- le, & donnez-lui une confiftance € épaille ; ajoutez- y une once & demie de 
; ‘rebent Fe ne de Venife, une once de fuif de mouton & deux onces de fain- D 

fondez le tout, & remuez-le bien avec une fpatule, (c’eft l’inftrument dont le 
Apothicaires fe fervent pour remuer les re s); mettez & gardez celle-ci dans 
un pot bien propre, pour vous en fervir dans loccafon. 


Poudre cordiale ; céphalique & diuretique. 


Cette poudre eft bonne pour Les maux de tête, battemens de flancs, tranchées, 
morfondement, toux, rétention d'urine, & enfin elle eft très-rafraîchiffante. 

Prenez baies de laurier, réglifle, RU , ariftoloche , raclure de corne de 
cerf, trois onces de chacun , autant de femence d’orties, deux onces d’hyflope, 
agaric , roucou, torchique , mufcade & joubarbe , une once de chacun, le tout 
pulvérifé 8 8& mêlé; laiflez-le infafer dans un pot à froid pendant une nuit: lematin, 
donnez-en au cheval trois cuillerées dans une pinte de vin blanc, fi és un 
gros cheval, & deux cuillerées dans trois chopines de vin, s’il eft plus petit : il 
doit être bridé trois heures avant de prendre cette poudre, & deux heures Ses . 
on peut aufli lui en donner deux cuillerées dans fon avoine. 


Onguent de Montpellier. 


Cet onguent eft fi bon, qw’il peut fervir en toutes forte 
d’autres emmiellures : il eft très-facile à compofer. 

Prenez du miel, populeum, onguent rofat & or 
que de lautre ; mêlez bien Le tout enfemble ; & ferrez- + : pou r vous en FA rvir 
dans le befoin. 


Onguent pour deffécher. 


Faites bouillir jufqu’à confiftance d’ onguent, un quarteron de verd- 
autant de miel, & un peu de racine de froment; enfuite frottez-en les jam 
autre endroit que vous voudrez deflécher , après en avoir rafé le poil. 


Pilules purgarives. 


Prenez une livre de vieux lard, demi-livre de miel, autant de beurre 
une once d’agaric, demi-livre d'huile, deux onces de fucre , une once d’aloës 
demi-once de rhubarbe ; mélez le tout, & faites-en des pilules, que vous donnerez 
au cheval, qui doit être bridé quatre heures avant de les prendre , & quatre 
heures PSE & {ans s manger. 


CH. A PET RE. IT 
Du Haras des Chevaux. 


À PRÈS avoir appris dans le Chapitre précédent, à fe conn6ître en chevaux; 
à Les gouverner , à les guérir de leurs maladies , il faut maintenant parler de la 
multiplication de leur efpéce : leur beauté & leur bonté ne dépendent pas moins 
de la bonne race, que de la bonne nourriture. 

Sans aller en Efpagne, en Angleterre, en Italie, en Allemagne , ni en 
Turquie ; la Flandre , le Boulonnois , la Normandie , la Bretagne , le Poitou, 
l'Auvergne , la Bourgogne , & généralement tous les endroits abondans eñ 
pâturages, font pleins de haras , d'où nous viennent de beaux & bons chevaux , 
tant pour la felle que pour le carrofle, le labour & le trait, fans qu’il foit befoin de 
recourir aux haras étrangers. L’établifflement qui en aété fait en France par M. de 
Louvois, y fera toujours utile, fur-tout tant qu’on tiendra la main aux Gardes- 
étalons , & qu’on ne Les laiffera point abufer de leurs privileges pour opprimer {e 
pauvre voifin , fans être utiles au public. 

Quand on veut établir un haras qui réuffiffe, il faut faire cinq obfervations 
principales. 

La premiere regarde le lieu qu’on y deftine; la feconde, le choix des étalons ; 
la troifiéme, l’affortiment des jumens; la-quatriéme , lamonte ou copulation de ces 
animaux; & la cinquiéme, la maniere d’élever Les poulains qui en proviennent. 


Des lieux propres aux Haras. 


En général, les pays plats, quoique remplis de bons pâturages, font Les moins 
convenables pour établir des haras fixes : les meilleurs font ceux qui ont pour 
expofition le levant ou le midi, & qui font diverfifiés par des collines , des vallons 
& des plaines , comme font lAndaloufie en Efpagne, & la plupart des contrées 
que parcourent les Arabes , d’où fortent , comme on fait, les plus beaux & les 
plus excellens chevaux. ; 

À cette fituation doit être jointe l’abondance des herbages, & la proximité de 
quelque ruiffeau ou petite riviere ; celle-ci pour les abreuver & les baigner , & 
lautre , ou pour les mettre à la pâture pendant l'été, ou pour leur fournir des 
foins & autres fourrages pendant l'hiver. 

Il faut feulement obferver , à l’égard de l’eau , qu’elle ne foit ni trop froide, 
ni trop vive ; l’expérience ayant fait reconnoître que celle qui coule à quelque 
diffance de fa fource, eft également bonne aux étalons, aux jumens & aux poulains, 
qu’on nourrit dans Les haras, 


Des Etalons. 


Le lieu pour placer Les haras ayant été ainfi choifi, il faut penfer à Le fournir du 
nombre d’étalons convenable au nombre des jumens qu’on y veut entretenir. 

Une couple d’étalons fuffit ordinairement pour affortir foixante jumens pendant 
le tems de la monte : néanmoins , pour le ménager , il faut en avoir toujours 
quelques-uns de furnuméraires ; en forte que dans un haras de trois cens cavales , 
où l’on pourroit, à larigueur, fe contenter de mettre dix à douze chevaux entiers, 
on fera bien d’y en entretenir jufqu’à quinze, & même davantage, pour fuppléer 
à l’épuifement des uns, & aux accidens qui peuvent arriver aux autres. 

L'âge de l’étalon doit être depuis quatre ans jufqu’à quatorze: s’il en a cinq ou 
fix,& qu'avant de le mettre au haras il ait été dreflé aux exercices du manége,.ce 
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fera encore mieux ; étant à cet âge dans toute fa vigueur, & l expérience ayant 
appris que les poulains qui viennent des étalons dr es s,Oont o 
allures plus nobles que ceux que produifent les chevaux entiers « 
encore été fous l’homme. 
Les qualités d’un bon étalon font le co urage, fa vigueur, la jeun 
difpofition à fairele manége, la jufte d 
une belle queue ; qu’il foit doux & de bor 
à ferrer; & fur-tout qu’il {oit de bonne race, 
aux poulains, comme maux d’yeux & de; jarret. 
)n croit es nmunément que le poil & les mardi ui Vernet aux chevaux, 
qu on appell ec des balfanes , contribuent beaucoup aflurer les bonnes qua ités 
d’un étalon , ou du moins à les indiquer. Ceux qui font de ce fer timent, peuven 
voir a | hi des chevaux, ce qu’on is e que fi 
les connoiffances que l’on en peut tire 
La bonté d’un étalon doit mo ins CR fter dans la réputation des lieux d’où on 
Pa tiré, que dans les qualités qu’il a de fa nature: ainf l’onne doit pas plus eftim 
les étalons Ba rrbes, er Arabes, Efpagnols ou neo , que les étalons élevés 
dans les haras de France, s’ils ne foût. pas meilleurs. C’eft pourtant une opinion 
aflez bien établie , que les étalons étrangers font plus propres pour commencer 
des races, & que les étal ons François qui en viennent , valent mieux pou r les 
continuer, pourvu qu’on ait foin de conferver à cet ufage, ce « 
vigoureux, de mieux fait & de pl us noble u e dans les haras, parmi 
les poulains F ie at Ce R rquoi i dot pet par les Réglemens 
des Fa haras , de 1 
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qui n’ont point 
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> eft de le bien établer , bien 
panier & bien nourrir. 

Pour Le bien établer, il faut que l’écurie foit la plus féche qu’il fe pourra; qu’il 
y foit feul, s’il eft pofibl e; ou s’il Left dans 
étalons, qu ‘ils y foient tous à leur aife , & a 
ni fe mordre, ni fe donner d’atteintes. 

I! faut auf prendre garde que cette écurie ne foit point expofée à a un trop £ grand 
jour , la faillie de l’étalon étant ordinairement plus vigoureufe & plus gaillarde ÿ 
quand il fort d’un lieu plutôt obfcur que trop éclairé. 

À l’égard du panfe ment , l’étalon doit être tous les 
pan {é & bien nettoyé de la main, couvert en hiver d’une bonne couverture, & en 
été , d’une plus légere , ferré bien 2 aife , les pieds de devant rempli par 
dedans de fiente de er deux fois la ARS on doit aufli Jui parer les pie 
lorfqu’on connoît qu’il en a befoin, & que ce foit toujours 
quatriéme jour de [a lune ; les étalons, fur-tout fi ce font des 


taille, étant fujets à quantité d’acc 


une écurie commune à plufi 


_urs 


lez éloignés pour qu’ils ne puiflent 


jours & en tout tems bien 
niver 


les encaftelures, dont on ne peut g 
le ces précautions, 

Pour la nourriture , Pétalon ne doit manger que peu de foin, mais be aucoup 

de bonne paille de froment ou de méteil nouvellement battu e doit 


confift r en trois bons picotins par jour; le premier, auffi-tôt que le P: HÉenies qui 


ls 


fe leve ; le fecond à midi, & le troifiéme le {oi 
it être féche , nette & pefante, fur-tout qu’elle n'ait aucun mauvais 
goût qui le puifle rebuter. Il faut obferver après qu’il a mangé fa premiere 
avoine , le n ai 


mettre au maftigadour pendant deux bonnes heures & autant 


s avoir bu : cette 


Enfin, l’étalon doit boire deux fois le jour , l’une à huit ou neuf heures du 
matin, & l’autre le foir, avant de manger {à derniere avoine. L’eau de riviere eft 
la meilleure pour l’abreuver : à fon défaut, on peut prendre de l’eau de fontaine 
ou de puits, mais toujours médiocrement froide , l’eau trop fraîche ou trop vive 
pouvant caufer de grands accidens aux chevaux. 


De laffortiment des Jumens. 


Il ne faut pas moins d’attention pour Le choix des jumens, que pour celui des 
étalons, quand on veut qu’un haras en fit bien aflorti. 

L’affortiment des cavales doit fe faire de bon poil & de différentes grandeurs, 
ordinairement médiocres , mais plus grandes que petites, bien ouvertes devant 
& derriere, il faut auf qu’elles foient larges & bien faites, pointtrop graffes, le 
flanc grand , & fur-tout qu’elles foient bonnes nourrices. Ïl y en a néanmoins 
de taille légere & approchante de la petite, qui né {ont pas moins propres aux 
haras, & qui produifent de grands & beaux poulains, pourvu qu’on les aflortiffe 
avec des chevaux épais : mais c’eft ordinairement expérience qui fait connoître 
l'effet qu’elles doivent faire ; & c’eft à quoi ceux qui ont la direction des haras 
doivent être extrêmement attentifs. 

Les cavales, comme on l’a dit des étalons, ne doivent être mifes aux haras qu’à 
quatre ans, cet âge étant la perfeétion des chevaux , & avant ce tems-là, ces 
animaux n’ayant pas leur entier accroiflement. 

Celles qu’on y deftine , doivent auparavant avoir été domptées, {oit pour 
les rendre moins farouches & plus faciles à la monte ; {oit pour mieux connoître 
leur vigueur & leurforce, afin de les aflortir à des étalons convenables ; foit pour 
les faire promener fous l’homme pendant qu’elles font pleines, ce qui les fait 
facilement pouliner , & Îes maintient en fanté ; foit enfin pour qu’en cas qu’on 
reconnüt dans la fuite qu’elles ne font pas propres au haras, on püt les mettre à 
d’autres ufagés, comme au tirage ou à la felle. 

Les principaux défauts qui peuvent exclure une jument du haras, mais qu’on 
ne peut guère connoître qu'avec le tems, font, fi elle n’eft pas bonne nourrice , fi 
elle eft trop chatouilleufe, & fi elle ne peut {ouffrir que {on poulain la tette, 


De PEtalonage. 


Les jumens portent onze mois , & alaitent prefqw’autant ; ainfi, à la rigueur, 
on Les peut préfenter tous les ans à l’étalon, & en avoir chaque année un poulain. 
L’ufage de faire faillir les cavales tous les ans, eft établi dans prefque tous les 
haras ordinaires, & ileft bon de les mener à l’étalon, neuf jours après qu’elles ont 
pouliné, parce qu’alors elles retiennent mieux, & qu’en faifant leurs poulains, 
elles vuident toutes les mauvaifes humeurs qu’elles peuvent avoir dans le corps. 
On fuit d’autres maximes dans les haras , où l’on ne veut avoir que d’excellens 
poulains; & À l’exemple de ce qui fe pratique dans le haras du Roi, & dans ceux 
d’'Efpagne & d’Itälie, on fe contente de faire monter les jumens tous Les deux ans. 
Les raifons de ceux qui fuivent cette pratique, font, 1°. que fi neuf jours après 
que la jument a pouliné on la fait remplir, cela préjidicie au poulain qui eft né, 
qui ne fe nourrit que d’un lait trouble & féreux. 2°. Que le poulain tirant conti- 
nuellement fa mere, il enleve la meilleure partie d’une fubftance qui feroit nécef 
faire pour donner l’accroiffzment à celni qu’elle a nouvellement conçu. 3°. Enfin, 
que Les jimens font trop fatiguées de nourrir & de porter tont enfemble ; ce qui 
les rend visilles avant lé tems, & les exclut trop tôt du haras. 
+ On croit communément que les cavales qui mangent le verd dans le tems 
qu’on les mene à l’étalon, retiennent plus facilement que celles qui font au foin& 
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à l’avoine dans une écurie, parce qu’elles ont plus d'amour, & qu’elles en donfient 
davantage au cheval. 

Le tems le ph rate, pour [a monte eft ordinairement depuis le premier Avril 
jufqu ’à {a fin de Juin , d’autant que la cavale faillie dans ce tems donne fon 
poulain dans la faifon abondante en pâturages ; que par confé I 
manque pas, & que le poulain a deux étés contre un hiver. On peut néanmoins 
continuer la monte jufques dans Le mois d’Août, dans les pays & Les lieux où lot 
a reconnu que les poulains du mois d’Août peuvent réufhir : 
ceux qui viennent dans le reite de FPareees 

Dès que l’étalon a commencé à couvrir, & pendant tout le tems qu’il continue 
de fauter Les jumens, on ne lui doit épargner aucune bonne nourriture, {oit 
foin , paille ou avoine ; car il ne peut pas être en trop bon état, & trop bien 
confervé pendant tout ce tems-là 

Chaque fois qu’on doit préfenrer une cavale à [a monte, il faut donner à {on 
étalon , immédiatement avant qu’il la couvre, une petite jointée d'orge bien 


équent elle n’en 


Pa 


ou du fel ; mais l'orge toute feule réuflit mieux. 

Il ne faut jamais faire boire le ch valavant de couvrir les cavales, non plus que 
les cavales avant de les préfenter à l’étalon. 

n cheval vigoureux peut fauter plufieurs cavales en un jour, pourvu qu’on 
lui laifle au moins trois heures d’intervalle entre chaque monte ; mais il vaut 
mieux qu’il ne couvre se une feule fois le matin à la fraîcheur , & 
{oir ; encore faut-il faire attentic on à fa vigueur & à fon âge, un cheval de quatre 
ans devant être plus ménagé qu ’un plus âgé. 

Une des principales attentions e ft de ne point préfenter de cavale à l’étalon, 
qu’on ne {oit bien afluré qu’elle foit en chaleur; & pour le reconnoître, & en 
même tems ménager les étalons qui pourroient fe fatiguer inutilement , s’i 
vouloient faillir des cavales qui ne féroient point en amour ,on peut fe fe 
petit cheval entier bien amoureux pour en faire l’épreuve. 

Le lieu deftiné'pour l’accouplement de ces animaux, doit avoir diverfes fitua- 
1 


ions , es unes plates égales, les autres un peu en pente ; pour pouvoir affortir 


nette, 8 de La meilleure , & autant après “a il Va couverte. Au lieu d’orge, 
quelques- uns donnent Fe féves , & d’autres Y mêlent du poivre , du gingembre 
1; 


autant le 


es cavales de différentes tailles aux mêmes étal 
Cetemplacement pourla monte doit être ; s’il 
& remplie de verdure ; éloignée au moins de cent pas de lé écurie. 

Pour faciliter la monte, il faut attacher les cavales à des piliers plantés à cet 
effet; & fi elles font férrées des pieds de derriere, les entraver avec une entrave 
de tiflu , de crainte qu’elles ne bleffent le cheval. 

La ; jument en cet état, on fort l’étalon de {on écurie : il ne doit avoir à la tête 
qu'un feul caveflon, dont la têtiere fera faite comme celle d’une bride, avec une 
foufgorge, pour empêcher qu’il n’éch rappe: deux hommes doivent le tenir par deux 
grandes longes de cordeattachéesau caveflon ne lorfqu’ils s approche nt delacavale, 
il faut qu’ils Le conduifent en tournant autour du pilier où elle eft attachée , afin 
qu’elle puifle le confid érer , ce qui contribue beaucoup à lui faire concevoir un 
poulain femblable à Pétalon , chofe à quoi on de it faire le plus d’attention. 

C’eft après cela qu’il faut livrer la jument à l’étalon ; & afin qu > Ja faillie en 
foit plus sûre , les deux garçons d’écurie qui menent le cheval, doivent l'aider en 
fon aétion , s’il en a befoin. 

Aufi-tôt que P étalon a couvert & démonté la cavale, un des deux Palfreniers 
ita l’écurie; en lui faifant faire encore un tour devant la cavale , tandis 
ns perdre de tems, jette Le plus fort qu’il peut un feau d’eau 


} 


à 
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très-fraiche au derriere & fur les reins de la jument, en prenant garde néanmoins 
que le cheval en foit affez éloigné pour qu’il ne s’en fente point ; car il n’y a rien 
dé fi dangereux pour un étalon , que d’être mouillé & de {entir de la fraîcheur 
aux parties génitales lorfqu’il fort de la monte. 

Il eft bon auffi de promener quelque terms la jument au trot, fi-tôt qu’elle a été 
failli, & encore mieux de la faire entrer dans l’eau jufques par-deflus les reins: 
tout cela contribue à la faire retenir. 

Bien des gens fe contentent de faire d’abord couvrir chaque jument une feule 
fois, & de ne la préfenter à l’étalon que quinze jours après , pour favoir fi elle a 
retenu ; mais d’autres, pour aflurer davantage la premiere faillie , la font encore 
couvrir Le foir du même jour , fi la vigueur ou l’âge du cheval le permettent. 

La marque qu’une jument a retenu , eft lorfqu’elle refufe l’étalon, & qu’elle 
rue contre Jui. 

Depuis que les cavales ont donné ces fignes qu’elles ont conçu , les Pâtres qui 
les gardent dans les pâturages, doivent empêcher foigneufement qu'aucun poulain 
entier ne les approche, & les éloigner de toutes les occafions qui pourroient les 
faire rentrer en amour. Il faut aufli , particuliérement dans le commencement & 
dans les quatre derniers mois de leur portée , ne leur faire faire aucun exercice 
violent, de peur qu’elles n’avortent. 


Du Poulinement, & de la maniere d'élever les Poulains. 


Quand le tems de pouliner approche, on doit placer la jument feule dans une 
loge raifonnablement fpacieufe , fans y être attachée, & toujours avec une bonne 
litiere. Si elle a peine à mettre bas, on peut l’aider, ou en lui faifant avaler une 
pinte d’hippocras, ou en lui foufflant dans le nez de Peuphorbeen poudre; & quand 
elle a pouliné, il faut en éloigner le poulain pendant dix ou douze heures, de 
crainte qu’en tettant fa mere aufli-tôt après fa délivre, il ne fé nourrifle de mauvais 
{ait : il faut néanmoins en décharger la jument, en le lui tirant des tettines avec 
la main, comme on trait Les vaches. 

Au lieu du lait qu’on ôte au poulain, on lui peut donner ou un œuf frais crud, 
ou un morceau de beurre frais ; mais Le mieux eft de le laïffer jeüner. 

Si les douleurs de la jument viennent de la groffeur exceflive du poulain qu’elle 
veut mettre au jour, ou fi le poulain eft mort dans on ventre, pour Le lui faire 

endre en l’état qu’il eft , & la conferver elle-même , faites-lui avaler dans une 

inte d’eau tiéde, du Polypodiumbroyé; ou prenez quatre livres de lait de jument, 
d’ânefle ou de chevre, trois livres d’eau de lefive, deux livres d’huile d’olive & 
une livre de jus d’oignons blancs; faites avalertout cela tiéde à la jument à deux 
reprifes, à une heure ou deux de diftance. Il y en a qui lui donnent dans du vin de 
la fabine & du miel, & des poudres d’a/fa-fœrida , de rhue {échée & de myrrhe , 
& qui font brüler de la myrrhe, du galbanum & du foufre directement fous les 
nafeaux de la jument, pour que cette fumigation lui faffe faire un effort capable 
de mettre bas le poulain. D’autres {e fervent de la poudre que voici: quatre 
onces dé fuccin blanc, deux gros de borax de Venife, trois gros de myrrhe & un 
gros de fafran, le tout réduit en poudre & mêlé; ils en donnent quatre gros à la 
cavale dans un demi-feptier de vin blanc, le plus chaud qu’elle le peut prendre, 
& deux ou-trois dofes expulfent tout ce qu’elle a dans le ventre. Si, malgré tout 
cela, la nature eft encore impuiffante, il faudra fe frotter la main & le bras d'huile, 
la fourrer par lorifice de la matrice, &en tirer le poulain par la tête Le plus dou- 
cement qu’on pourra, mort ou vif, entier ou par morceaux: 

La cavale qui eft prête d’avorter, a les yeux triftes & mourans, la langue blanche 
& baveufe , les jambes chancélantes , le ventre froid & enflé, & l’haleine fort 
mauvaife : c’eft alors qu’il faut tout rifquer, & recourir aux plus violens remédes 
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pourquoi on ne fa 
ce qui peut caufer ou occafionner l’avortement, 
long travail, ou les grands fardeaux, le défaut de: L 
ités , les tranchées , la toux , ou autres ma 

Enfin, aufi-tôt que le poulain eft dehors, bien ou 
ne vient pas de lui-même, il faut le dé 
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de camomille & d rOS ce d'orange; pañlez le to S& faites-le boire 
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aurez fait macérer du tit} e ou de la fabine. 
Après la naiflance du poulain, la jument doit refter huit ou dix jours fans fortir 
fa loge; & pour lui faire venir du lait, il faut la nourrir 
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> fon de froment & d’orge trempé, ou grofliérement moulu ; & lui donner 
oiflon de l’eau blanche un votée 
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nd ce tems eft pañlé, on commence à mettre lamere & Le poulain à herbe, 
ei 


ord dans q jt uelques clofeaux préparés à cet effet affez près des écuries, pour 
tumer le petit, &ne le pas fati par une trop longue courfe, ce 
qui pourroit lui tourner les pieds : enfuite on le mene dans pes clos plus à 

& plus éloignés ; & enfin, lorfque la | bel le faifon eft venue , on les conduit dan 
& les pat ira u haras , d’où ils ne fortent plus, & où les Pâtres les 
gardetit jour & nuit avec les autres jumens, les poulains & poulines. 
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Les parcs doivent être enclos de murailles, diverfifiés de bois taillis & de prai- 
ries , avec quelque ruifleau ou flaque d’eau vive & en quelqu’endroit commode ; 
il faut qu’il y ait un ou plufieurs vaftes appentis couverts , fous lefquels , pen- 
dant la pluie, ou dans les autres tems fâcheux, tous ces animaux puiflent fe 
retirer. 

Dans les pays feptentrionaux , les cavales & les poulains doivent fortir des 
parcs vers la fin de Pautomne, pour rentrer dans les écuries du haras; mais lor£- 
que le climat eft affez chaud pour ne point craindre qu’ils foient incommodés des 
gelées de l’hiver, on ne doit point Les retirer des pâturages ; & Pexpérience fait 
connoître que Les chevaux qui font ainfi toujours élevés à air, font plus vigou- 
reux, plus durs au travail, & qu’ils ont le poil plus vif & plus uni. 

Les poulains doivent être fevrés vers la fin du -mois de Janvier, ou au plus 
tard en Février, felon que la monte des jumens qui les ont produits, a été plus 
ou moins hâtive. 

On choifit cette faïfon , afin que les cavales ayant le tems de perdre leur lait, 
& renouvellant leur amour au retour du printems elles puiffent être en état d’être 
préfentées à l’étalon : ce qui doit pourtant ne s’entendre que de celles qui ne 
portent que tous les deux ans. 

Jufqu’à ce que la jument ait conçu de nouveau, il faut en éloigner fon pou- 
lain, en forte qu’elle ne puifle entendre les henniflemens, ce quilui cauferoit trop 
d'inquiétude ; mais après qu’elle eft remplie de l’étalon, on peut lui rendre fon 
petit, afin qu’elle le conduife aux pâturages, en prenant cependant des précau- 
tions pour empêcher qu’il ne la tette, de peur qu’il ne lui faffe revenir fon lait. 
C’eft ordinairement à un an qu’on fevre le poulain. 

Deux ou trois jours auparavant, on le {pare de la mere, à laquelle on ne le 
rend que le lendemain, afin qu’en fe rempliflant de lait plus abondamment & 
plus avidement, pour la derniere fois , il en foit plus gros & plus difpos : on leur 
attache enfuite la fonnette au cou , dans Les endroits où il y a des ferpene, com- 
me dans les pâturages marécageux. 

es poulains fevrés doivent être mis dans une écurie , qui fera toujours tenue 
nette, & où la mangeoire & le ratelier feront bas, afin qu’ils s'étendent & fe 
délient mieux, & qu’ils { déchargent de toutes Les humidités fuperflues : la li- 
tiere ne leur manquera pas ; & à la différence des chevaux, les poulains ne feront 
point attachés , & on ne les touchera que le moins qu’on pourra, de crainte de 
les blefer ou de les empêcher de prendre une belle croiffance. 

Outre la pâture, il faut leur donner du {on pour les exciter à boire, afin qu'ils 
acquierent du boyau. 

Bien des gens croient qu’il ne faut point donner d’avoine aux poulains, de 
crainte qu’ils ne deviennent aveugles ; mais ils ne fongent pas que quand ce 
malheur arrive à un poulain , il vient de ce qu'ayant encore la dent tendre , les 
efforts qu’il fait pour concafler l’avoine, qui eft dure, rompent quelques fibres. 
& endommagent la vüe : ainfi, c’eft la foibleffe des dents du poulain , & non pas 
Javoine , qui caufe l'inconvénient ; & pour Le prévenir, on fait moudre groflié- 
rement l’avoine qu’on leur donne; car la pâture ne fuffit pas toujours pour les 
rendre vigoureux. 

Si quelque poulain fe trouve foulé à force d’efcapades , à caufe de l’humidité 
du lieu où autrement, après lavoir échauffé par quelqu’exercice , frottez-lui 
toute la nuque du cou, le gofier & l’épine du dos, de vieille huile d'olives & d’on- 
guent althéa mêlés enfemble , & faites-lui fous le ventre, une fumigation de 
pierres vives trempées toutes rouges dans du bon vin, &tenez-les enveloppées 
dans quelque linge , jufqu’à ce qu’elles foient refroidies. 

Tome I, Hh 
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y réufliflent mieux 


apâiture, 
afte , afin qu’ils ne 
1 v'ils y aient 
féparer 


|! Les poulains qui font maigres, quand on les met à 

que les autres. Il ne faut point que le pacage foit ni trc 

| 1 de beft 
€ ae DEITIE 


at pas à courir avec excés, ni trop charg 


ne nourriture. S’ils vouloient s’échauffer après Les poulines, il faut 
ll Ro LAS EEE 
(ff La pâture eft bonne aux poulains pendant tout l'été , & ils en deviennent plus 
Ï forts ; mais il ne faut point oublier de leur donner du grain. L’hiver venu , on 
| doit les tenir chaudement dans l’écurie, avec avoine, paille, jonc marin ou autre 
(fl bonne nourriture ; & de tems en tems les en faire fortir, quand le tems eft beau , 
l'air Les éveille & les fortifie. 

Dans les pays voifins de la mer, il ne faut point mettre les poulains dans les 
ges qu’elle baigne : Pherbe falée leur fait une tête grofliere & la vüe grafle ; 
fouvent un œil en déchauffant trois ans, & l’autre l’année 


| Il faut couper Le crin de la queue des jeunes poulains, pour qu’ils l’aient plus 


Il tiers, pour le fervice & renouvellement du haras , qui doivent toujours être 
& les meilleurs ; & réferver les autres, ou pour les hongrer , 


e des coureurs, ou pour les dreffer felon leur efpéce ; ou au ma 
a chañle, ou au harnois, 


ni! alors qu’il faut fe déterminer, & faire choix des chevaux qu’on veut garder en- 
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la maniere de dreffer les Poulains au harnoïs & à la felle. 


Les betits foins qu’il faut fe donner pour y réuflir , demandent plus d’adreffe 

{ que de peine. Q and le poulain a deux ans & demi , il eft tems de [ui commen- 

1h | cer des lecons : il faut d’abord le rendre à force de douceur, familier & docile 5 
ik | le manier fouvent par tout Le corps ; lui lever tantôt un pied, tantôt l’autre ; 
| frapper de la main par-deflous, comme fi on vouloit Le ferrer, lui faire fentir lé- 
£ € ouchon, & l’accoutumer peu-à-peu a 
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de la voix & lui donnant du pain dans 
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bridon & à la bride , en le 


hi main, pour le gagner & le re 
Au bout de cinq à fix mois d 


d’abord un licou, avec le 


oins , on le fait peu-à-peu au harnois 
uel on lattache à La mangeoire, parmi 


Quelques jours après , Le licou lui « 


| en lui metta 

| es chevaux faits ; & il m: » 
familier , on l’accoutume à porter la bride , puis la felle du harnois, enfuite 
our fur le corps : on continue ces foins } 


loire, & on les lui laïffe un dem 
1 dant quatre ou cinq jo 
 U Quand il eft un peu 
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met a une chatrette, dont les ra 
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jours la bride en main, de peur qu’il ne s’emporte , comme 1l a coutume 
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| lé faire cfa t tte premiere fois , de lui faire fentir le joug du 
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| on le fera au trait, en l’attelant avec un cheval de harnois, qui le tiendra en 
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Etat, & l’empéchera de s’emporter ; & on le menera dans les marchés, pour l’ac- 
coutumer au monde & au bruit. 

On prendra Les mêmes foins pour le poulain qu’on deftinera à monter : {a bride 
& le mors qu’on lui mettra d’abord , lui paroîtront étranges, & lui feront fecouer 
la tête, mais il ny a qu’à le tenir par la bride hors de l'écurie , le laifler bridé 
pendant deux ou trois heures, Le promener en main, le faire reculer & avancer, 
$& même lui mettre la felle, afin qu’il s’y accoutume ; maïs qu’elle foit fans 
étriers , de peur que le poulain ne s’y embarrafle les pieds & ne s’eftropie. 11 
faut aufli la premiere fois qu’on le felle, le fangler très-légérement , où même 

oint du tout, s’il eft trop rétif à La fangle. 

Il faut deffeller & débrider le poulain aufli-tôt qu’on le remet à l'écurie, lui 

donner une jointée d’avoine & le flatter, pour que cet appas le familiarife au joug. 


ao 
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On l’exerce ainfi cinq ou fix jours de fuite , pendant lefquels on Le fangle plus 
fort de jour en jour , & on lui met la croupiere & le poitrail, le careffant de la 
voix & de la main pour le raflürer : quand il Peftbien, on le mene dansune terre 
labourée ; & tandis qu’on le carefle & qu’on lui donne de Pavoine pour appas , 
un homme monte deflus , & un autre lui tient toujours la bride en main, pour 
voir la figure qu’il fera fous fon homme ; on Le tire par la bride , & on le fait 
marcher dans les terres. Après deux ou trois leçons pareilles , le même homme 
lui met les rênes fur le cou, le monte & le promene avec une houfline en main, 
dont il Jui donne légérement fur le cou de tems en tems, & lui lâche un peu de 
la bride pour lui faire la bouche. On le preffe chaque jour de plusenplus, fuivant 
qu’il eft docile, du pas au trot, du trot au petit galop , d’un chemin droit en tra- 
verfes , d’un lieu uni fur des hauteurs, & ainfi de fuite, jufqu’à ce qu’il foit fait 
à tout, Pour l’accoutumer à l’éperon , on ne fait d’abord que ferrer les jambes ; 
enfuite on approche l’éperon & on le lui fait fentir par degrés, felon qu’il eft 
rétif; & méme quand on a une fois fait fentir l’éperon & le fouet au poulain, il 
vaut mieux l’accoutumer à obéir à la voix qu’aux coups. 

Le jeune cheval ainfi accoutumé {ous Phomme ou au harnois, doit étre 
ménagé dans les commencemens , pour qu’il rende de bons & longs fervices, 


CHAPITRE TEL 
Des Mulets. 


à LE E mulet eft une bête de fomme, engendré d’un âne & d’une cavale, ou d’un 
cheval & une ânefle. Il y a mâle & femelle ; l’un & l’autre font fort chauds 
pour le coït , mais ils n’engendrent point ici. On dit que c’eft parce qu’ils vien- 
nent comme les monitres , de deux différentes efpéces d’animaux : cependant ils 
engendrent dans les pays chauds. Nous ne fouffrons pas qu’ils s’accouplent; cela 
les rend vicieux & malins. 
Les mulets vivent long-tems , fouvent plus de trente ans; ils font fort fains , 
& participent aux qualités des animaux de qui ils viennent, c’eft-à-dire, qu’ils 
ont la force des chevaux & la dureté des ânes ; ils femblent nés pour porter de 
ls ne bron- 
chent prefque jamais. En Efpagne , on ne connoit guère que les attelages 
ui 


z 


auf pour tranfporter leurs marchandifes & leurs grains : on leur fait même 
é ; Hhi 
n 1} 


244 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


labourer la terre & battre le bled ; & en Auvergne, on s’en {ert à tout, comme oft 
feroit des chevaux & des bœufs qui y font rares. Les grands Seigneurs, dans 
leurs entr ées , font parade de mulets, & il n’y a pas long-tems qu’en France les 
Magiftrats s’en fervoient pour aller en police, & Les Médecins en vifites. 

Les mulets ont l’odorat très-fin & ont beaucoup de fympathie avec les oifeaux 
aquatiques ; ils font très-fantafc ujets à ruer : on n’en voit cependant p 
dé {oient fauvages : on dit même qu’ils ne ruent point quand ils boite j 
vin. Le Poitou & le Mirebalais en fourniffent beaucoup, mais l Auvergne encor 
davantage , & ce font les plus eftimés. Les mulets engendrés d’un âne & d’une 
jument font meilleurs & plus beaux que ceux qui viennent d’une ânefle couverte 

par un cheval ent r: ce font même deux fortes différentes. 

Pour avoi Lux & bons mulets , il faut quant à l’étalon, 1°. que l’ân 
pañlé trois ans & qu’il n’en ait pas plus de dix , afin qu’il foit dans fa pleine 
force. 2°. Qu'il f foit de bonne race ; dans les haras de mulets , un étalon de bonne 
race vaudra jufqu’à cinq cens écus , au lieu qu’on en donnera un d’une race 
médiocre pour trois cens a 2 Quw’il foit de belle taille, c’eft-à-dire, grand , 
le cou res & épais >s & larges , la poitrine ouverte & mufcu- 
leufe, É es jambes trouflées , & Pre qu’il foit bien mem- 
bru , c e font ceux du Mirebalais. 4°. Pour la couleur, on eftime le noir 
fimple , ou le moucheté de rouge tirant fur Le vif, & le gris argenté ou marqué 
de taches obfcures : Le gris de fouris qui eff la couleur la plus commune des ânes, 
doit étre rejetté. 

Les jumens doivent être au-deffous de dix ans, & on doit tàcher de les aflor- 
tir de E oil avec Pétalon, fur-tout pour en tirer des mulets noirs, qui font les 
plus eftimés. En 1689, il a été défendu d’affortir aux ânes entiers, des jumens 
qui fuflent au-deflus de ose paumes, ce qui fuffit pour produire Lan plus 
beaux mulets, & les cavales de riche taille font confervées pour la multiplica- 
tion de leur efpéce. 

Les ânes étalons deviennent fi furieux à la vüe de la cavale qu’on veut leur 
aortir , qu’il faut les tenir toujours emmefulés , de peur qu’ils n’eftropient les 
garçons d’écurie qui les menent à la jumen 

C'’eft ordinaire ment depuis | la mi-Mars jufqu’à la mi-Juin , qu’on donne l’âne 
aux jumens , afin qu étant à terme au bout d’onze ou douze mois, les mulets 
naïflent dans . tems où les herbages foient abondans, gras & bons pour la 
cavale & le mulet. Huit jours avant que l’âne voye la jument, on lui donne du 

pos, & on lui fait manger de l’avoine une fois le jour, & du bon foin. Au fur- 
Fe , il faut obferver ce qui a été dit au Chapitre précédent pour le haras des 
chevaux. Il y a feulement cette différence , que les jumens couvertes parun âne, 
portent un an entier, & qu’elles ne peuvent alaiter leurs poulains que fix mois, 
ffentent aux mammelles après ce te ms-là : : cet 


es ; 


à caufe de la douleu 
pourquoi il pus les jee r Fe cet âge , ou leur r faire tirer une autre jument. 

Les m es mules : c ‘ef pourquoi on les eftime davan- 
tage pour lee tr avail | & gs voyages 

Pour choif ] faut + il ait à jambes un peu grofles & rondes, 
aw’il foit étroit de boyau, qu’il ait le corps ferme & la croupe pendante du côté 
de la queue. A P égard de la mule, elle doit aufli être groffe de corps, avoir les 
pieds petits & les jambes féches, la croupe pleine & large, le poitrail le r ge ; le 
cou long & voüté, & la tête féche & Dette. 

Qi connaît aufli aux dents l’âge des m NÉ & des mules 
à trois mois les jambes ont 
édela hauteur du mulet. 


r un bon m 


… © 


Bien des gens jugent 
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À trois ans on les dreffe comme les poulains ; mais il faut beaucoup plus de 
patience , parce qu’ils font bien plus rétifs & plus fantafques. Le vin les familia- 
rie , & on leur lie un des pieds à la cuifle pour les empêcher de ruer, & les ren- 
dre dociles : on fait au refte qu’ils ne ruent que du derriere. Bien des gens ne les 
font fervir qu’à cinq ans. 

On les nourrit &-on les gouverne comme les chevaux ; ils font fujets aux mé- 
mes maladies, & {ur-tout à être lunatiques : c’eft pourquoi il y faut employer les 
mêmes remédes. Ajoutez à cela, qu’on guérit un mulet de la maigreur , en lui 
faifant avaler une chopine de vin rouge, dans laquelle on aura mis une demi-once 
de foufre en poudre, un œuf crud , & une dragme de myrrhe : ce breuvage réitéré 
à diverfes fois, lui redonne de l’embonpoint. Ce reméde le guérit aufli des dou- 
leurs de ventre & de la toux. 


CH-A-P'I-TR:E: LV. 
Des Anes. 


La» & eft un animal des plus néceffaires à une maifon de campagne; il ne 
coûte prefque rien à nourrir, & fait beaucoup de travail : il fert à porter le 
bled au moulin, les denrées au marché; à en rapporter les provifions , à tran{- 
porter les grains & les fruits, & à mille autres chofes de détail : on leur faitmême 
labourer des terres légeres, tirer la charrette, & quelquefois courir la pofte: c’eit 
la monture la plus douce : leur lait rafraichit le teint des belles. foulage Îes 
goutteux, les pulmoniques , & beaucoup d’autres infirmes. En Breffe, les Ber- 
gers & les Vachers gardent leurs brebis & leurs vaches , montés fur des ânes qui 
paiflent avec elles, & qui portent tout le petit meuble du Gardien quitrait {es 
bêtes aux champs, 

L’ne eft d’un tempérament robufte, & n’eft prefque jamais malade : plus il 
travaille , mieux il {e porte. On n’a pas befoin d’avoine pour le maintenir ; un 
peu d’herbe & des chardons qu’il broute ça & fà le nourriflent, & lhiver il ne 
lui faut qu’un peu de paille, & de tems en tems un peu de fon ou de foin, pour 
le maintenir en bon corps ; il a encore cela de bon, qu’il ne demande point qu’on 
Vétrille , ni qu’on fe donne des foins à le panfer ; car tel la nature l’a fait, tel on 
le laifle, fans craindre aucun inconvénient. 

Il vit jufqu’à trente ans ; mais il n’eft propre à rendre fervice que depuis trois 
ans jufqu’à dix ou douze : après cela on ne peut plus fe {ervir que de fa peau pour 
en faire des tambours , des cribles, &c. c’eft en quoi il nous fert jufqu’après fa 
mort. Il y a des Payfans qui de la peau du dos, font de bons gros fouliers. 

Si le pere de famille a quelque pitié de fon âne, au cas qu’il lui furvienne 
quelque maladie, il aura recours à celles des chevaux , pour y appliquer les mê- 
mes remédes. 

Pour avoir de beaux & bons ânes, il faut que Pâne choifi pour étalon, aïît au 
moins trois ans, & qu’il n’en pañle pas dix; qu’il foit haut , bien quarré en fes 
membres, qu’il ait La tête alerte, les yeux éveillés , les oreilles belles , les na- 
feaux gros, le cou affez long, le poitrail large , les épanles hautes , les parties 

d’en bas grofles, charnues & robuites , le dos grand, l’échine large, les flancs 
élevés , les côtes aflez larges , la croupe plate & la queue courte. 

Ii faut outre cela qu’il ait le poil uni, luifant , doux au toucher , & de cou- 
leur gris-noir ; qu’il ait une marque noire au front , & tout le long du das. 
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Le vrai tems pour faire faillir Les ânefles, eft le mois d'Avril & le mois de 
Mai ; elles portent onze mois comme les jumens. Les petits ânons tettent leurs 
meres un an entier , fans les incommoder ni les détourner d'aucun travail. On 
peut les envoyer paître avec les brebis ; mais à trois 
travail, 

Nous parlerons des ânes fauvages au fecond Tome. Au furplus , voyez ce qui 
fera dit ci-après au fujet de âne & du lait d’ânefle, dans le fecond Chapitre du 
fixiéme Livre, aux mots ne & Lai. 


ans il faut les accoutumer au 


Des autres Bètes de fomme. 


On appelle ainfi tous les animaux à quatre pieds, qui fervent à porter & voi- 
turer des marchandifes fur Leur dos : on les nomme aufi bêtes de charge & de 
portage , pour les diftinguer de celles qui fervent au tirage. 

Les bêtes de fomme en France, {ont toutes celles comprifes dans ce troifiéme 
Livre : ailleurs on a encore les éléphans , les dromadaires, les chameaux , les 
vigognes & Les brebis du Mexique & du Pérou, les bœufs en quelques endroits 
de l'Afrique , les dogues & autres gros chiens en Flandre & ailleurs. La renne eft 


un animal propre au pays du Nord, & elle fert pour la charge & pour le trait, 
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LIVRE QUATRIÉME. 


Des Bêtes Aumailles ou des Bétes a cornes, des Bétes à 
laine , des Chevres & des Cochons. 


L Es bêtes aumailles , fuivañt {a plupart de nos Etymologiftes, font toutes 
celles qui viennent manger à la main, ou qui la fouffrent , menualia pecora 3 & 
felon ceux qui préferent l’analogie', ce font toutes Les bêtes qu’on engraifle pour 
la nourriture de l’homme , a/malia pecora : cépendant ni la volaille, que Jane 
manualia & almalia , ni les chevaux & les ânés, qui font manualra pecora , ne 
font point du nombre des bêtes aumailles. Ainfi l’ufage nous apprend que les 
bêtes aumailles font les quadrupedes domeftiques qui fervent principalement à la 
nourriture ordinaire de l’homme. 

Ils font connus à la campagne fous le nom rural de beftiaux, tant gros que 
menus ; & À la ville, fous le nom de pied fourché. 

On appelle gros befliaux , Les bœufs, vaches, taureaux & senifles dont nous 


 RUSTIQUE. 
ns. Les bêtes à laine, les chevres & boucs; 
menu bétail. 

Le pied-fourché eft un droit qui fe perçoit pour le Roi dans les villes & mar- 
chés , pour le mafläcre du bétail à pied-fourchu, tant grand que petit. 

Ces beftiaux font 1 mncipal engrais & la richefle d’une terre, & font la reC 
fource des Fermiers, fur-tout dans les pays s de pacage ,&e ncore plus dans les 
années ftériles en grains, parce qu’alors, à caufe de leur bas prix , on ne peut fe 
auver que par Le nombre & l'engrais du bétail. 
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par 5 dans les deux Chapiti 
& les cochons compoñent le 


HAPITRE:PREMIER. 
Des Bêtes a cornes , ou des Bœufs & des l’aches. 


C E bétail fait la richefe de la campagne, & c’eft principalement par lui Ée 


nous vient la grande abondance qui y regne ; les foins qu’on prend, quelque 
fréquens qu ils puiflent être, rapportent toujours avec ufure par le profit t& hs 

douceurs qu’on en retire. 
Ces animaux différent confidérablement pour la grandeur , les cornes & Les 
res parties, & fuivant les lieux d’où ils viennent. En Angleterre les bœufs 
font plus gros qu’en France, & leur chair a meilleur goût. En Ecofe il y en 
a de fauvages qui font d’une couleur très-blanche, & qui ont beaucoup de 
poils pendans fur le cou, & te grande horreur pour les hommes. Les bœuf 
du nord de l Amérique font boflus comme ceux de la Scythie ; & ceux de la 
Province de Bengale font prefqu’ Vaufli gros que des éléphans. En Afrique les 
ont fi petites , qu’à peine ont- elles la grandeur de nos veaux ; en ré- 
compenfe elles font très-fortes & très-laborie ufes. Il y ena au contraire, dans 
de certains pays ; de très-blanches, qui font auf ge indes que des chameaux : 
oint de cornes, mais elles ont les oreilles longues & pendantes. 


at 


S 


Îles n’ont po 
autres éd Îles ont le es 
ans d’autres endroits e ont les cornes larges. 


ARCTIC LE PiBIE MT ÉSR. 
Des Baœufs. 


Le bœuf eft le plus eftimé d’entre Les bêtes à cornes; il eft de petit entretien, 
& rend beaucoup d de profit ; ; il eft très-bon au trait & à La charrue, peu fier à aux 

maladies, & aifé à en guérir ; il vit affez long-tems, & les harnois qu’il lui faut 
ne font prefque rien, quoiqu il n° L ait pas d’animal qui remue les terres comme 
celui-là : quand il eft ufé à force de fervir, on l’engraifle pour la boucherie ; ou 
il fe caffe quelque membre, on le tue, & on en fait des provifions fraiches ou 
ées : fa peau, fes cornes même , font d’un bon débit : fa graifle eft le fuif 
dont on fait de belle chandelle , ainfi que celui de mouton, avec lequel on le 
mêle, Le fuif {ert auf à bea xucoL ages , c’eft Pour uoi il eft d’un 
grand commerce 4 il s’endurcit lement qi and es fondu & re- 
froidi, au lieu que la graifle CR ire Prat ours molle & huileufe. Le fiel 
de bœuf fert aux Enlr umineufes & à jaunir ee AS & lairain. Sa moi ns , es 
cornes, : fiente même , fervent à quantité de chofes , que nous enfeignerons 
les deux derniers Chapitres de cette premiere Par 


a conformation des pari ties du bœuf f elt la premiere connoif 


l: 
s’il 
! 


d: 


Let 


ance qu'i 
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avoir pour juger s’il eftbon, &pour pouvoir remédier aux maladies auxquelles il 
peut être fujet. 
Nous n’entendons point ici parler d’un bœuf qu’on veut tuer ou engraifler ; 
car il fuffit en ce cas, qu'il foit gras ou jeune : il s’agit d’un bœuf deftiné à la 
charrue. 


Des membres du Bœuf. 


La rête doit être courte & ramañlée, les oreilles grandes ; bien velues & biets 
unies ; les cornes fortes, luifantes , vives & de moyenne grandeur ; Le frone 
large & crépu ; les yeux gros, noirs & luifans, afin qu’on y puifle voir , comme 
dans un miroir, fon ardeur , fon courage , fa fanté ou fa maladie ; le mufle gros 
& camus ; les na/eaux point étroits , mais toujours bien ouverts ; afin qué le 
bœuf ait une grande facilité à refpirer lorfqu’il travaille ; la bouche &c la langue 
#y font rien; Les denses doivent être blanches, longues & égales ; car lorfqu’elles 
font noires , ufées & inégales, c’eft une marque que l’animal eft vieux, & qu’il 
faut s’en défaire ; les Zéyres doivent être noires , le cou gros & charnu ; Les épaules 
larges , groffes , chargées de chair & peu mouvantes ; la poitrine de même; le 
fanon , c’'eft-à-dire , la peau du devant pendante jufques fur les genoux ; les 
reins fort larges ; les côrés étendus & non {errés , pour que le bœuf refpire &c 
travaille mieux ; le venrre fpacieux , tombant en bas; les flancs fufhfamment 
grands pour Le ventre, & il faut prendre garde qu’ils ne foient point altérés ; les 
hanches les plus eftimées , à l’égard du bétail à corne, font les longues ; la 
croupe doit être large , fort épaifle & bien ronde ; les jambes grofles , nerveufes 
& charnues ; les cuiffes de même; le dos droit & plein; la queue pendante 
jufqu’à terre, & garnie de poils touffus & déliés ; les pieds fermes ; le cuir 
grolfier & maniable ; Les mufcles élevés ; longle court & large. Enfin , il doit 
avoir le corps bien membru , large & ramallé , être vif, jeune , de belle taille, 
ferme & roide , & cependant le plus docile qu’il fe pourra; prompt à laiguillon, 
obéiflant à la voix, & facile à manier. 
Il faut auf obferver que fa taille foit médiocre, & qu’il ne {oit ni trop gras, 
ni trop maigre : ceux qui mangent lentement , fournifflent mieux leur carriere à 


toute forte de travail, que ceux qui mangent bien vite, 
Des poils du Bœuf. 


Le bon bœuf doit avoir les poils luifans , c’eft la véritable marque d’un bof 
tempérament ; au lieu qu’un poil fombre &c mal uni eft un indice de quelqu’in- 
commodité. 

Un poil épais eft encore d’un bon préjugé ; car un bœuf qui a le poil rare , eft 
ordinairement trop échauffé & en danger de tomber bientôt malade. 

Le poil doux fous la main marque une fanté parfaite. 

A légard de la couleur , un bœuf fous poil noir eft toujours bon, pourvu 
qu’il ait quelque blancheur aux pieds ou à la tête; autrement il eft lourd & 
nonchalant à travailler , à caufe de la mélancolie qui le domine. 

Le bœuf fous poil rouge ou roux ef le meilleur de tous; car étant fort bilieux, 
il a toujours beaucoup de feu: ce qu’on ne fauroit jamais trouver aflez dans cet 
animal , qui elt extrêmement lent de fon naturel. Il n’en vaudroit pourtant pas 
beaucoup moins quand il auroit quelques extrémités blanches. 

Le bœuf fous poil bai n’eft pas fi ardent que le rouge ; à caufe du flegme qui y 
tempere un peu la bile & qui Le rend plus lent à travailler ; mais en récompen{e 
il eft de bien plus longue durée. 

Tome I, Ti 
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Le poil mouchere eft celui que nous appellons pommelé dans les chevaux. If ne 
vaut rien dans les bœufs d’attelage ; à caufe qu’ils font d’un tempérament plus 
pituiteux & plus flegmatique , & par conféquent plus mous & toujours plus 
parefleux ; mais pour Pengrais ce font ceux-là qu’il faut choifir préférablement à 
tous autres , parce qu’ils {e chargent de chair & deviennent plutôt gras. 

Jamais bœuf Blanc ne valut rien que pour engraifler, 

On n’eftime guère Bncore les gris , ni pour la charrue , ni pour l’engrais, parce 
que la pituite & a mélancolie les dominent. 

Les bœufs &runs travaillent affez, mais ils fe rebutent de bonne heure, à caufe 
qu’ils font extrémement mélancoliques. 


De l'âge & des autres atrentions qu'il faut avoir dans Le choix des bœufs. 


Nous avons dit qw’outre leur couleur & la bonne conformation de leurs 
membres, il falloit les prendre jeunes pour le labourage: ils ne peuvent rendre de 
bons fervices qu’à trois ans, & pañlé dix » ils ne valent plus rien qu’à engraifler, 
pour être vendus aux Bouchers. Un bœuf vit jufqu’à quatorze ans; mais c’eft un 
abus que de le laïfler tant vieillir. 

On connoît fon âge à fes dents & à fes cornes. À dix mois les bœufs jetten 
leurs premieres dents de devant, & il en vient d’autres qui ne font pas fi blanches 
& qui font plus larges : à feize mois les dents de lait des côtés tombent à leur 
tour , & font auffi remplacées par d’autres moins blanches & plus fortes : à trois 
ans toutes leurs dents ont mué, & alors elles font égales, blanchâtres & longues 3 
& à mefure que le bœuf vieillit , elles s’ufent , fe raccourciflent & deviennent 
inégales & noires. IL en eft de méme des vaches & des taureaux. 

On connoît aufli l’âge de ces trois animaux par Les anneaux ou nœuds de leurs 
cornes : on compte pour trois ans les annelets qui regnent depuis le bout des 
cornes jufqu’au premier nœud en defcendant : parce qu’à trois ans le bœufperd ce 
qui lui eft venu de corne, & il y croît une nouvelle petite corne nette & unie, où 
il fe forme chaque année un nœud femblable à un anneau relevé en boffé ; en forte 
qu’après trois ans on juge de fon âge par le nombre de ces nœuds. 

Au furplus, nousavons dit que ceux qui mangent lentement font plus eftimés : 


+ 


& que ceux qui font de moyenne taille, ni trop gras, ni trop maigres , noirs ou 
rouges, doux au maniment, prompts à la voix feule, & encore plus à Paiguillon, 
font les meilleurs pour Le labour. 

Quant au lieu où ils font nés, bien des gens croient que ceux qui ont été élevés 
fur des montagnes ou autres lieux peu abondans en pâtures, font moins lourds ÿ 
moins parefleux, plus forts , plus aifés à nourrir & plus fains, Ce qu’il y a de 
certain, c’eft qu’il vaut mieux les prendre dans le voifinage, parce que ceux qu’on 
tire des pays éloignés, font plus fujets aux maladies, & ne fe font jamais bien au 
nouveau climat; car les bœufs s’accoutument bien moins À l'air étranger que les 
chevaux : du moins, fi on s’en fert par curiofité ou autrement , il faut les faire 
travailler peu ou point du tout la premiere année , fur-tout pendant les grandes 
chaleurs , & les nourrir plutôt de bon foin {ec que d’herbe, pour les rendre plus 
forts & plus fains ; & cela ménagera vos prés. 

Les bœufs châtrés valent beaucoup mieux pour la chair, pour le labour , & 
généralement pour toutes fortes de fervices, que les taureaux & les vaches. 

Il ne faut jamaisprêter {es bœufs à perfonge, ni leur faire faire de trop longues 
Voitures : rien ne les gâte tant, 
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De la maniere de dompter Les jeunes Bœufs deflinés au trait. 


Si l’on achete des bœufs accoutumés au trait, tant au labour qu’à la charrette, 
on n’aura point la peine de les y dreffer ; mais s’ils wont point encore porté le 
joug, il faut les y accoutumer peu-à-peu, &s’y prendre de bonneheure. D'abord, 
pour les y apprivoifer , on les carefle, on les flatte , on leur frotte le corps jufqu’à 
l’entre-deux des cuifles , & on leur donne de tems en tèms un peu de {el dans du 
vin : à mefure qu’ils { familiarifent , on leur lie fouvent les cornes : quelques 
jours après on les met au joug, une autre fois on leur fait traîner des roues & 
enfin la charrue; mais on Les accouple d’abord avec un bœuf tout dreflé, qui leur 
{ert de modele, les raflure & les retient s’ils veulent s’emporter. Il faut fur-tout 
beaucoup de douceur dans les commencemens , point ou peu d’aiguillon , & Les 
ménager fuivant leur naturel : s'ils font abfolument trop fougueux, on Les met 
lun après l’autre entre deux bœufs faits & de banne taille ; ce travail de 
compagnie les dreffe en trois ou quatre jours. 

On peut encore s’y prendre de cette maniere; on choîfit deux jeunes bœufs dé 
même taille & de même force, on les attache à la mangeoire l’un proche de 
l’autre, & on les mene aux pâturages ainfi accouplés , afin qu’ils fe connoiffent & 
s’accoutument l’un avec l’autre ; on les conduit aux champs, on leur fait voir 
d’autres bœufs qui travaillent ; on les mene aulli dans des endroits où il y a beau- 
coup de monde & bien du bruit, pour les faire à tout & les rendre dociles. 

Le tems auquel ils doivent travailler étant arrivé , on leur impofe le joug, & 
on leur donne un attelage convenable à leur âge. Il ne faut point laïfler pañfer 
trois ans fans commencer à les dompter , parce qu’alors ils ne font plus guèré 
fufceptibles d’inftruétions. 

Six jours après qu’ils ont commencé à porter le joug , on y joint le timon avec 
la chaîne qu’on life traîner par terre , afin que le bruit qu’elle fait ne les épou- 
vante point : trois ou quatre jours après, on attache à cette chaîne quelque piéce 
de bois, pour qu’ils fe faflent à tirer ; enfuite on les attele devant deux bœufs faits 
de longue main à la charrue , obfervant de carefier les apprentifs, & de ne leur 

oint faire fentir l’aiguillon, ni les battre, qu’ils ne foient entiérement drefés. 

Il faut ménager les bœufs dans les commencemens, &neles point trop fatiguer; 
il ne faudroit que cela pour les rebuter : on doit bien nourrir Les jeunes qui 
commencent à travailler, afin qu’ils ne s’atténuent point , & qu’ils faflent pleine 
:ournée. La litiere ne doit point leur manquer; & même au retour du travail, il eft 
bon de les frotter & de les tenir couvertsun peu de tems. Sion remarque qu’ils ont 
trop chaud, avant que de les renvoyer en pâture en été, on leur donne à chacun 
deux jointées d’avoine ou de fon, pour les fortifier. 

Lorfqu’on accouple les bœufs, on doit toujours examiner s’ils font d’égale 
force & de même taille ; fans cela le plus fort porte tout Le poids, & s’abat en 
peu de tems, tandis que le plus foible ne travaille point. 

Ce qu’on dit ici des bœufs, doit auffi s’entendre des vaches qu’on veut accou- 
tumer à la charrue; car il ny a de différence que pour le plus ou moins de force : 
pour le refte , c’eft la même forte de bétail qu’on a à gouverner, la même taille 
& les mêmes poils qu’on doit choifir. 


Des défauts des Bœnfs. 


Quelqu’accoutumés qu’ils foient à la charrue , il y en a qui ont des défauts 
qu’on peut à la vérité corriger, mais non pas fans peine : l’un fera rétif, ombra- 
geux, l’autre furieux, ou fujet à fe coucher en labourant. 

li i 
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Il n’eft guère de ces défauts qu’on ne corrige avec le tems & la patieñce. 

Aufi-tôt qu’on a acheté un bœuf, il faut s’appliquer à en coninoftre Le tempé- 
rament & les vices, & les corriger plutôt à force de carefles & de jeûnes, qu’à 

force de coups de fouet & d’aiguillon, qui ne font que les rendre plus durs ou plus 
fougueux. Le plus sûr eft de les former comme les chiens de chafle , c’eft- 
les mettre au joug avec un bœuf fait au travail & de même force , ou entre ux 
qui foient inftruits & fages. C’eft depuis troisans Jufqu’à cinq qu’on doit corri 

les bœufs de leurs défauts , autrement il feroit trop tôt ou trop tard. 

Si le bœuf eft rétif, il faut prendre un bâton tiré tout chaud du feu & brûlé au 
bout , en battre les feffes du bœuf, & l’obliger de cette façon à marcher, 

Il y a des bœufs ou vaches qui ont quelquefois peur de fort peu de chofe : 
ce défaut eft ordinaire à ceux qui font trop bilieux , parce qu'ayant beaucoup 
de feu , tout les frappe & les agite ; pour les corriger, il faut y avoir fouvent 
Pœil , afin de les retenir lorfque cette peur les prend; ils en guériffent à mefure 
que le travail & l’âge diminuent leur grande ardeur. On empêche auf qu’un 
bœufne foit peureux , en l’accoutumant de bonne heure au grand bruit & à la 
multitude des objets. 

Il y a auffi des bœufs furieux par excès , ce qui ne leur vient que du trop de 
repos , fur-tout lorfqu’ils font bilieux ; ou bien de ce qu’ils font trop gras : c’eft 
pourquoi, aufli-tôt qu’on s’appercçoit de ce vice , il faut prendre le bœuf, lui 
lier les quatre jambes pour le terrafler , & ne lui donner que fort peu à manger ; 
cet exercice & le jeûne calmeront fa furie avant huit Jours ; ou bien, prenez 
un grand joug , & l’attelez à une charrette bien chargée au milieu de deux 
autres bœufs de fa force & un peu lents : appliquez-lui l’aiguillon fouvent, & 
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Vous n’aurez pas fait cela cinq ou fix fois, que la pefanteur du fardeau, & les 
coups d’aiguillon que vous lui aurez donnés , le rendront docile. Les Anciens 
mettoient du foin aux cornes des bœufs qui les avoient dangereufes , pour avertir 
qu’on eût à s’en garantir. On en voit quelquefois qui font feulement prompts 
& fujets à s’emporter ; mais c’eftune bonne marque, & il n’y a qu’à les traiter 
avec douceur & ne les point brufquer au travail: s’ils ne fe corrigent pas, ou que 
à promptitude aille jufqu’à l’impétuofité, il faut s’en garer; & quand la voix & 
quelques coups légers ne font point d'effet , il faut les mener à l’étable , les y 
attacher bien ferme , & les y laifler jeüner. jh 
D’autres font extrêmement parefleux & füujets à fe coucher par terre plutôt que 
de travailler. Ce défaut eft affez ordinaire aux bœufs fous poil moucheté ou blanc, 
à caufe de leur tempérament flegmatique qui Les rend nonchalans : on ne fauroit 
les vaincre li-deflus, qu’en leur réveillant les efprits par la pointe de Paiguillon, 
& s’il n’y fait rien, il faut les engraifler pour Les vendre. 


De la nourriture des Bœufs. 


Les bœufs ont cela de particulier, qu’ils ne prennent jamais de nourriture plus 
qu’il ne leur en faut ; ils fe couchent , & ne font plus que ruminer quand ils en 
ont aflez : ils different en cela des chevaux & de plufieurs autres animaux qui 
Continuent de manger, jufqu’à ce qu’ils ne le puiflent plus. 

En hiver , que les bœuf ne font rien , on les nourrit de paille & d’un peu de 
foin; mais dans les tems de travail, on les nourrit de bon foin : leur repas dure 
ordinairement une heure; & avant que de les atteler, il faut leur donner à chacun 
Un picotin de fon fec, ou bien deux bonnes jointées d’avoine. 

Au défaut de foin , en été on les nourrit d'herbe fraîchement coupée, on leur 
jette des bourgeons de vigne, de feuilles d’orme , de frêne, d'érable , de chêne , 
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de faule & de peuplier, qu’ils mangent avec grand appétit ; mais cette nourri- 
ture ne les foutient pas fi bien que le foin. La vefce en verd , ou même enfec, 
leur eft très-bonne : le fain-foin, la luzerne & les autres fourrages dont on par- 
lera dans la feconde Partie de cet Ouvrage, à l’Article troifiéme du Chapitre des 
Prés, font auffi d'excellentes nourritures pour Les bœufs. On donnera encore dans 
PArticle fuivant, quelques moyëns faciles pour leur trouver des nourritures. Ils 
aiment beaucoup la paille d’orge , mais elle a peu de fubftance : celle d’épautre 
elt la plus mauvaife de toutes les pailles pour la nourriture des bœufs : elle n’eft 
bonne qu’en litiere, & elle fait de bon fumier. 

Il y en a qui nourriffent chaque bœuf d’un boiffeau de lupins trempés dans de 
Peau , ou d’un demi-boiffeau de pois chiches aufli trempés; de raves & navets, 
de joncs marins, d’écoffes de pois ou de féves, & de marc de raifin {ec ou trempé, 
le tout avec abondance de paille : orge bouillie , les pois & féves concañlés, 
8& les gerbes de froment & de feigle , leur font encore très-bons : Les raves les 
engraiflent, mais elles ne leur font pas un fi bon corps, ni la chair fi ferme ; de 
même le fon mêlé de criblures les enfle plus qu’il ne les fortifie : Pabondance 
du gland les rend rogneux, & les chous bouillis avec le fon leur font affez bon 
ventre. 

On eft heureux quand on eft dans un pays abondant en pâturages, où l’on puifle 
mettre les bœufs fous la garde d’un valet pour y pañlerles nuits : c’eft une grande 
ne pour les provifions qui fe confommeroient pendant toute l’année , & 
1 fait à peu de frais de grandes nourritures de beftiaux, & de gros profits. Nous 
dirons à l'Article fuivant comment on doit ménager fes pâturages. 

{ ne faut mettre les bœufs à l’herbe que vers lami-Mai, parceque lespremieres 
herbes ne leur valent rien: on les met aux fourrages en Oétobre ; mais il ne faut 
les faire pañler du verd au fec, ni du fec au verd, que peu-à-peu, & non pas tout 

d'un coup. 

Il n’y a point de regle pour la quantité de l'ordinaire d’un bœuf, mais il faut 

lui donner à manger jufqu’à ce qu’il enrefte; il ne mange pas tant pour fa groffeur 
-qu’on le croiroit bien: c’eft pourquoi il n’y a donc qu’à Îe laïffer manger à fon 
aife , & lui donner letems de ruminer , c’eft-à-dire, de remâcher tranquillement 
ce qu’il a mangé; c’eft ce qui Le lui fait digérer. 
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Du tems de mener les Bœufs à la charrue, 


En été, c’eft-à-dire , depuis le mois de Mai jufqu’en Septembre , les bœufs 
vont deux fois par jour à la charrue; & pour les garantir des grandes chaleurs qui 
les incommodent, on Les conduit le matin au travail, dès la pointe du jour jufqu’à 
neuf heures du matin, qu’on les ramene à l’étable pour prendre leur nourriture 
& du repos. 

Il y en a qui les mettent dans de bons pâturages jufqu’à deux heures, qu’on les 
ramene pour leur donner du fon ou de l’avoine ; après quoi on les harnache pour 
retourner à la charrue jufqu’à fept heures du foir. 

Hors de l'été, le refte de l’année la journée des bœufs fe fait tout d’une traites 
en hiver, entre deux foleils; & au printems & en automne, depuis huit heures 
du matin jufqu’à fept du foir. 

Il faut avoir deux paires de bœufs , dont lune laboure jufqu’à onze heures 
du matin , & l’autre depuis midi jufqu’au foir; le même garçon conduit lune 8e 
l'autre, 

L’ufage de couvrir d’une grande toile les bœufs qui labourent , eft très-bon : 
oette toile les garantit des mouches, du grand chaud, du grand froid , & des 
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injures de l’air. On leur met le jo ou ur le chignon, pour qu'ils 
tirent avec plus de force : on les tient accouplés fortement , afin qu’ils aillent 
mieux , & on lesemmufelle avec quelques branches d’ofier, f/cellà capifirantur , 
pour les empêcher de courir au verd , qu’ils aiment fort. 

Il ne faut point mener les jeunes bœufs au labour pendant Les grands chauds, les 
grands froids où autres mauvais tems ; & quand on les y mene, on ne doit leur 


faire faire d’abord que des démi-journées & labourer des terres léo 


CET 


eres,. 
Des foins du Bouvier. 


Le Bouvier, c’eft-à-dire, celui qui a foin de nourrir & de conduire les bœuf , 
doit être robufte & diligent, avoir La voix forte pour fe faire entendre & craindre 
par fes bœufs, être cependant doux & patient pour gouverner ces animaux fan- 
tafques & forts , leur donner bonne nourriture & bonne litiere ; les frotter avec 
des bouchons de paille matin & foir, fur-tout lorfqu’ils font encore en fueur À 
parce que cela fait tranfpirer toutes Les mauvaifes humeurs par les pores qui font 
ouverts : il aura foin de les étriller le matin avant de les mettre au joug , de 
rembourer de paille Lesendroits qui peuvent lesincommoder, deleurlaver fouvent 
la queue avec de l’eau tiéde , de ne les point mener au labour durant les grandes 
chaleurs, les grands froids ou les pluies ; de leur laver de tems en tems la bouche 
l'été, avec du vin ou du vinaigre, dans lequel il mettra un peu de fl pour les 
rafraichir, leur donner de l'appétit & empêcher les tranchées ; il ne les attachera 
à létable que quand ils ne fueront plus ; leur lavera les pieds chaque fois qu’ils 
viendront des champs , pour ôter les pierres, ordures & épines qui s’y mettent; 
leur donnera à manger aux heures accoutumées ; Les fera boire enfuite deux fois 
le jour en été, & une fois en hiver ; enfin ; il fera bien attentif à prévenir toutes 
leurs maladies & à les panfer. 

Au refte, nous avons dit ailleurs que l’étable à bœufs devoit être pavée de 
fablon ou deterre grafle en pente, pour qu’il y refte peu d'humidité; bien clofe & 
chaude Phiver , & ouverte Pété, pour que les bœufs aient de la fraîcheur & du 
bon air: on en place les ouvertures du côté du midi, afin qu’elle foit moins fujette 
à l'humidité & aux vents froids. 

On ne doit point fouffrir que la volaille & les cochons entrent dans les étables 
à bœuf, parce que Les plumes leur font très-nuifibles, & que la fente de porc 
leur eft peftilentielle. 

Outre la litiere , le Bouvier doit être attentif à donner à fes bêtes des feuilles 
de vignes & autres verdures en été, & du fec en hiver ; il remarquera ceux qui 
auront travaillé peu ou beaucoup, pour les gouverner à proportion : il ne les fera 
point fortir quand il fera trop chaud , trop froid ou trop humide , & ne les fera 
point boire aufli-tôt après un grand travail ; mais s’ils font échauffés, dans l’inftant 
qu’ils feront.de retour à la maifon, il leur metra du vin dans la bouche , & ne les 

attachera à la mangeoire que quand ils feront délañés, 

Quandil fe préfentera quelques jours de Fétes de fuite, il leur graiffera la corne 
& le deffous du paturon avec du furpoint, ou bien il y appliquera fur un morceau 
de linge, un oignon cuit dans la braife bien mou, & leur nettoiera & rafraichira 
fouvent les paturons, fans Les laiffer gerfer ni éclater ; & pour cela il réparera tous 
les ans Paire de fon étable, ce qui préfervera aufli les bœufs de la vermine & des 
bêtes qui leur font contraires. Il doit encore les tenir un peu éloignés les uns des 
autres, de peur qu’ils ne s’entrebattent quand ils ne travailleront pas : il les fer: 
boire deux fois le jour en été & une fois l’hiver, & toujours en eau claire, nette 
& froide; car le bœuf cherche l’eau belle & Juifante ,& le cheval l'aime trouble, 
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Des Bœufs qui ne vont point 4 la charrue. 


La plupart des inftruétions qu’on vient de donner, ne font que pour les bœufs 
ou de charrue ou de harnois : ceux qui ne font rien , ne demandent pas qu’on fe 
donne tant de foins ; il fuffit de les envoyer aux champs avec les vaches , & de 
leur donner en hiver réglément du fourrage, à moins qu’on ne veuille bientôt les 
engraifler : c’eft ce qu’on enfeignera ci-après. 

Nous parlerons ailleurs des buffles & des brânes , qui font des efpéces de 
bœufs. 

ANRSTÉEACU EE M, 


Des Vaches à Lait, 


L’Article précédent demande affez les foins & les attentions du maître ; mais 
celui-ci, le fuivant, & le fixiéme de ce Chapitre, font du reflort de la femme , & 
ils doivent être un des principaux objets de la vigilance de celle qui eft chargée du 
détail de l’économie de notre maifon des champs. La vache y eft d’un grand profit 
par le lait qu’elle donne tous les jours, & par les veaux & genifles qu’elle vêle : 
fouvent même elle fert, comme nous l'avons dit ; au labourage & à la charrette, 
pourvu que le travail en {it léger. 

Il eft à croire que perfonne n’ignore que le veau & la genifle font les produc- 
tions, mâle & femelle, du taureau avec la vache, & que la genifle devient vache 
à deux ans ou environ, quand elle eft livrée au taureau, de même que le veau au 
même âge devient bœuf quand on le châtre , & taureau fi on le laiffe entier. 


Choix d'une bonne lache. 


Pour tirer bien du lait d’une vache & en avoir beaucoup de veaux, & même 
Îa faire fervir au labourage & au trait , il faut la choifir de grand corfage , ayant 
le ventre gros, le front large, les yeux noirs & ouverts, les cornes belles, polies 
& brunes, les oreilles velues, les mâchoires ferrées , le fanon grand, ainfi que 
la queue , la corne du pied petite & les jambes courtes. Quelques-uns veulent 
qu’outre cela elle ait la tête hideufe , alerte & courte , les yeux gros, les oreilles 
hériflées , les cornes courbées en-dedans , les nafeaux bien ouverts ; beaucoup 
d’encolure , les côtes longues , tous les membres gros jufqu’au pied, les pis gros 
& grands, les trayons gros & longs & le poil court & doux. 

Mais à quoi il faut s’attacher, c’eft à l’âge, à l’œil, au lait, à Pembonpoint de 
la vache, & au pays d’où elle vient. 

On en connoît l’âge , comme au bœuf, aux dents & aux cornes : plus la vache 
eft jeune , meilleure elle eft : à dix ou douze ans elle n’eft plus bonne qu’à 
engraifler pour la boucherie. 

Elle doit avoir l'œil vif & alerte : s’il ef trifte, c’eft figne de maladie ou de 
Mauvais tempérament. : 

Son lait ne vaut rien s’il eft blanchâtre & clair, c’eft une marque qu’il n’a point 
affez de fubftance butyreufe , & que la vache eft par conféquent une mauvaife 
vache à lait, Quand en la marchan dant on lui trouve le pis & letrayon fenfibles & 
douloureux, ce n’eit pas toujours une preuve qu’elle y ait mal : cette fenfibilité 
ne vient fort {ouvent que de ce que le lait qui n’aura point ététiré depuis quelque 


tems , eft en grumeaux & a peinë à pañler; mais il fe liqueñe bientôt en le 
strayant. 


LA NOUVELLE MAISON RUSTÎQUE. 


Une vache maigre ne vaut rien, du moins quand elle eft dégoûtée, & qu’elle a 
l’œiltrifte ,la marche lourde & nonchalante, car cela marque la mauvaife confti- 
tution du dedans ; au lieu que fi on étoit sûr que la maigreur ne vint que faute de 
bonnes nourritures , les bons pâturages la répareroient bien vite. 

Quelques connoifleurs prétendent qu’il vaut mieux acheter les vaches quand 
élles font aux pâturages , parce qu’alors on connoît mieux leur tempérament & 
feur aétion , que quand elles mangent du foin. 

Pour Le poil, celles qui font d’un noir mot cheté, où tout-i-fait noir, paflent 
pour donner le meilleur lait, parce qu’à caufe de leur tempc 


rament mélan 


lique, tout ce qu’elles mangent profite , fait un lait très-fubftantiel , & en af 
bonne quantité. 

Les blanches font celles qui en donnent le plus ; & [es rouges ont plus de 
force, & fervent aflez fouvent au tirage. 
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Vaches de differens pays. 


Quant aux pays d’où on les tire, il eft certain que les vaches des pays froidsou 
aquatiques font beaucoup plus grofles que celles des pays chauds ; mais en récom- 
penfe celles des pays chauds font beaucoup plus fort lus vivantes que cell 
des pays froids : ainfi celles d'Afrique qui font à peine aufli groffes que nos veaux, 
font plus fortes, plus laborieufes , & vivent plus que celles de Hollande, d’An- 
gleterre & de Flandre, quifontbien plus grofles & plus hautes que celles de France. 
La raifon de ces différences eft que dans les pays chauds Les herbes ontles principes 
extrémementexaltés par La chaleur; au lieu que les herbages dés pays froids ont 
plus de fuc & d’abondance , & fe convertiffent plutôt en nourriture grofliere. 

C’eft à-peu-près par cette raifon que quelques Curieux préférent Les vaches 
nées & élevées fur des montagnes ou autres lieux découverts & expotés au foleil, 
à celles qu 
font refpiré qu’un air fombre, & pâturé qu’une herbe grofliere, ont la tête plus 
lourde & plus grofle les cornes plus afflées & plus longues, le poil plusrare ,plus 
long & beaucoup plus dur, font beaucoup plus fujettes aux maladies, & vivent 
beaucoup moins que les montagnardes, qui vivent trois ou quatre ans p lus que les 
autres, & rendent plus de fervice & de profit : elles dépérifent quand on les met 
dans des marais. 

Quoi qu’il en foit, comme on voit de très-bonnes & très-fortes vaches fortir 
des marécages , cette remarque n’eft bonne que quand il s’agit de changer les 
vaches de climat. Par exemple , une vache d’un pays froid dépérira dans un pays 
chaud ; mais dans nos climats tempérés , ce feroit un fcrupule condamné par 
l'ufage ,que de ne pas vouloir mettre dans des vallées des vaches élevées dans des 
plaines. On obferve feulement que le changement de la qualité des nourritures ne 
{oit pas trop grand, non plus que celui du climat : c’eft pourquoi on les prend 
ordinairement dans trente lieues à la ronde, 
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ii ont vu que des bois ou des marais, parce que ces dernieres qui 


Des Vaches flandrines & bâtardes. 


Nous avons cependant en France une race de vaches qui font beaucoup plus 
grandes, & qui donnentune fois plus delait & de beurre que nos vaches communes. 
Elles ont été amenées des Indes en Hollande , & delà en France : on en voit 
beaucoup dans les Provinces de Poitou, d’Aunis, & dans Les marais de Charente : 

n en peut avoir par-tout ailleurs , pourvifiqu’on ait des pâturages gras & 
abondans, comme en Bretagne & en Normandie, 
On 
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On appelle ces vaches , vaches #andrines : elles font un profit très-confidéra- 
ble, puifqu’outre qu’elles font bien plus grandes & plus grofles que les commu- 
nes, & qu’elles rendent une fois plus de lait, elles donnent auffi des veaux plus 
grands & plus forts , & elles ont du lait toute l’année fans difcontinuer, même 
quand elles {ont pleines , excepté quatre ou cinq jours avant que de vêler; au liew 
que les communes ne donnent plus de lait deux ou troix mois auparavant, ou en 
donnent fort peu. De plus, il faut que leurs veaux tettent deux ou trois mois : 
ainf voilà au moins quatre mois de lait de perdu par chaque année ; au lieu qu’on 
ne perd que quatre ou cinq jours de lait avec les flandrines , car leurs veaux ne 
tettent point : on les fevre le jour qu’ils font nés, on les nourrit de lait rsborre , 
c’eft-à-dire, du lait qui refte après que le beurre eft fait : on l’appelle aufi Le 
Bartis , en bien des endroits. 

Les flandrines ne mangent cependant guère plus que les nôtres : ce qui fait 
qu’elles font plus grandes & ont beaucoup plus de lait, c’eft qu’elles font tou- 
jours maigres & n’engraiflent jamais, en forte que tout ce qu’elles prennént de 
nourriture fe tourne en lait; au lieu que les communes engraiffent fi le pâturage 
eft trop gras, 8 ne donnent plus de lait, Dans les marais du Poitou où elles paif= 
{ent avec les flandrines, ces dernieres rendent toujours une fois plus de lait ; leurs 
veaux, quoique fevrés dès le premier jour, & nourris feulement de lait ribotté, 
{ont fans comparaifon plus grands & plus gros que les veaux communs , quoiqu’ils 
tettent quatre ou cinq mois ; & on n’a jamais/pü ni les fevrer comme les autres, 
ni les accoutumer au lait ribotté : ils y meurent tous, 

Quoique Le veau flandrin fe pafle très-bien de tetter ; cependant, fi on n’a point 
la confommation de tout le lait & de tout le beurre que les flandrines peuvent 
donner, alors on ne fevre pas leurs veaux, on Les laifle tetter un ou deux mois, 
tant que l’on veut : ils deviennent extrémement forts & grands, à proportion dw 
tems qu’ils ont tetté ; & même pendant tout le tems qu’ils tettent, on peut tou- 
jours trayer hardiment la flandrine , elle fournira encore plus de lait que la meil- 
leure vache commune. 

On peut même confommer ou vendre tout le lait de cette flandrine , & dontier 
à fon veau, pour qu’il devienne fort & puiffant, une vache commune à tetter ; ow 
bien le mettre en nourrice dans les campagnes éloignées où le lait ne fe vend 
point : du moins il eft bon d'élever ainfi quelques veaux & genifles flandrines , 
pour avoir une belle race. 

Pour bien multiplier l’efpéce des flandrines , il n’y a qu’à les mettre dans de: 
bons pâturages, & avoir un taureau flandrin de belle race pour les couvrir : il 
faut le ménager , & ne le donner qu’à des bêtes choifies. Îl peut fervir depuis 
deux ans jufqu’à quatre ; pañlé cela il devient trop furieux : fi on en avoit befoir 
au-delà de cet âge, il faudroit Le tenir attaché, pour s’en fervir par néceflité. 

Lorfqu’on n’a pas aflez de flandrines à lui fournir , on peut lui donner des va= 
ches communes les plus belles; celles qui en proviendront, s’appelleront vaches 
bâtardes : elles feront plus grandes & plus abondantes en lait que les communes ; 

& elles feront aufli fécondes à un tiers près que les flandrines. On voit dans les 
marais de Marans de ces vaches bâtardes qui ont deux veaux d’une ventrée. Pour 
maintenir cette race bâtarde dans fa grandeur & dans fa force , il faut laiffer tetten 
les veaux long-tems ; c’eftle moyen d’avoir des vaches & bœufs très-grands, forts 
& vigoureux : deux de ces bœufs font plus d’ouvrage que quatre bœufs ordinai- 
res. Dans bien des endroits, comme en Poitou, on voit dans une même meétairie 


de grands bœufs & de petits, qui font pourtant tous de même pere & de même 


mere : la différence ne vient que de ce que les grands ont tetté long-tems, & jes 
petits beaucoup moins ; la chofe dépend principalement delà , & le profit en eft 
Tome I, Kk 
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double : c’eft pourquoi quand on eft éloigné des villes , & que le lait ne £e con- 
fomme & ne {e vend pas, il faut faire bien tetter ces jeunes ve aux, pour que la 
race en foit plus forte & plus belle, 

Les vaches flandrines ne font pas les feuls beftiaux qui nous foient venus des 
Indes , on en a aufliamené des brebis & des chevres : toutes ces races étrangeres. 
à l’exemple des coqs d'Inde , font plus fortes & plus fruétueufes que celles du 
pays , & elles réufliffent dans toutes fortes de climats, France, Hollande, An- 
gleterre, Flandre, &c. c’eft pourquoi ileft fort aïfé d’en établir & d’en multi- 
plier par-tout l’efpéce , qui eft fi belle & fi utile. Il n°y a qu’à entirer du Poitou, 
de PAunis, de la Flandre, & autres pays où-elles {ont ; les bien nourrir, en mé- 
ler les efpéces le moins qu’on pourra pour les conferver belles & fortes; & au 
furplus , les traiter comme les communes, avec le plus de foin qu’il fera pofble 


Des étables à l’aches. 


Comme nous avons parlé ci-deflus au Livre premier des étables à vaches 
RÔUS ajouterons feulement qu’en bien des endroits on les {éparepar des cloifons, 
entre chacune defquelles il y a la place d’une vache & de fon veau : cet uf 
eft excellent pour les vaches qui ont vêlé; les veaux ne rifquent point d’être 
blefés. 

Il'eft bon que ces étables foient pavées & un peu fablées , pour qu’elles foient 
toujours féches & faines, elles doivent être tournées au midi, & für-tout à l'abri 
des vents froids. 

Bien des gens y jettent de tems en tems, du fel fur le pavé, pour maintenir 
les beftiaux en fanté, leur égayer Pappétit, & les attirer plus vite A létable , 


, 


eu 


De la nourriture des Vaches , & des foins du T’acher & de La L’achere. 
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es vaches fe nourriflent l’été aux pâturages , l’hiver:on les nourrit à l’étable 
avec de bons fourrages , comme paille de méteil ou d’avoine , foin , fain-foin & 
luzerne ; mais il faut que tous ces fourrages ne foient ni moites ou humides, ni 
poudreux ; ils dégoûteroient les beftiaux , ou leur donneroient la toux. On leur 
donne aufli des buvées faites avec des balles de bled battu, & du fon, mélées dans 
de Peau chaude à y fouffrir lamain. Il y a encore d’autres nourritures particulieres 
& très-utiles, dont il fera parlé à {Article fuivant. 

On fait boire les vaches en tout tems deux fois le jour. Il leur faut de l’eau 
claire & nette , mais dégourdie : elles different en cela des chevaux qui aiment 
Peau trouble , & qui même la troublent avec le pied avant que d’en boire, quand 
ce font de bons chevaux. 

En Flandre, pour les rendre plus abondantes en lait, on leur donne du drac , 
qui eft le marc du grain dont on a tiré la bierre. On leur fait aufli chauffer l’eau 
qu’elles boivent; & on y détrempe des tourteaux, qui font le marc des colfats 
& des navettes dont on atiré l'huile : chaque vache ainf nourrie, rend par jour 
deux {eaux de lait. 

On trait les vaches en été deux fois le jour, & une fois l’hiver : en été , on Les 
trait dès le grand matin; & aufi-tôt qu’elles le font , on les mene au pâturage , 
pour leur faire paitre lherbe toute chargée de rofée : elle leur fait du bien & les 
éngraifle, 

Le Vacher doit être matineux, robufte , affeétionné & attentif fur fe 


s beftiaux : 
» A . A - pa 
C'eft pourquoi, pour les garantir des chaleurs qui leur font contrai 


L ParT. Liv. IV. Cuar. L Vaches à luir. 250 
ces animaux fuient d’eux-mêmes en cherchant Pombre par leur Qul infinér, il 
les menera fous quelqu’appentis, s’il y em.a dans le pâturage, ou à l’ombre de 
quelque: haie de faule owbois blanc ; ow, pour mieux faire, à Pécurie, afin d'y 
pafñler la chaleur du jour, depuis dix heures du matin jufqu’à deux outrois heures 
après midi, qu’il les reconduit à l’herbe pour paître jufqw’à la nuit. 

L'hiver il ne les y menera qu’une fois, depuis dix à onze heures jufqu’àtroiss 
8& comme elles y trouvent peu d’herbes, il'aura foin de feur bien donner à manger 
à l’étable. I aura auffi attention dans toutes les faifons, de Les faire boire aux 
heures, de fournir les litieres , ôter les fumiers , ménagerles vaches pleines, faire 
tetter les veaux avant que Les meres fortent, empêcher qu’ils n’en aillent tetter 
d’autres qui Les blefferoient ; veiller à ce qu'aucun de ces beftiaux ne s’égare, les 
vifiter fouvent, les foigner & panfer à propos, pour prévenir & guérir les in- 
difpoñitions & les maladies, qui fe traitent comme celles des bœufs, dont nous 
parlerons ci-après; & enfin exécuter tout ce qui eft enfeigné dans ce Chapitre. 


Parcage des Vaches, 


Dans bien des pays on fait parquer les vaches, comme nous le diroñs desmou- 
tons, dans des herbages ou vergers, pour en fortifier herbe & les arbres frui- 
tiers qui y font ; la fiente, & encore plus l'urine des vaches qW’on y fait pafler 
la nuit, depuis la mi-Avril jufqu’à la fin de Septembre, augmentant confidéra-- 
blement herbe & le plant. On tranfporte le parc de place en place, à mefure 
qu’elle eft affez fumée ; & dans l'endroit qui vient d’être parqué, on gratte & on 
éparpille le fumier avec des tire-fiens ou des fourches , afin qu’il ne refte point 
par tas, & qu’il fe répande par-tout également. Ceux qui font bons ménagers 
& curieux de:leurs herbages & plants, renouvellent cet amendement de huit ans 
en huit ans. 

On fait aufi parquer les vaches dansles terres à {abour, depuis la mi-Mai, juf- 
qu’à la fin de Septembre ; & comme elles fientent & urinent beaucoup , on change 
le parc de place toutes les nuits, de proche en proche, jufqu’à ce. que toute la 
terre foit fumée, & on la laboure le plutôt qu’on peut , afin que L'air 8 la cha- 
leur ne diffipent point l’amendement. Un parc de vingt-cinq vaches fuffit, em 
agiffant de cette maniere , pour amender tous les ans dix arpens de terre, & ainf 
du plus au moins, à proportion du nombre des terres. Ce font principalement 
celles qui font féches & maigres à qui le parcage des vaches fait grand bien. On 
renouvelle cet amendement de cinq en cinq: ans. 


Moyens faciles & commodes pour bien nourrir & peu de frais , mème L'hiver 
toutes fortes de belliaux. 


Outre les nourritures ordinaires , foit fourrages , herbes , pâtures ou autres , 
qu'on donne aux vaches , comme nous l’avons dit dans Article précédent, on 
a inventé plufieurs moyens très-commodes pour nourrir toutes fortes de béftiaux, 
fur-tout pendant la faifon ftérile de l'hiver ; & ces différens moyens font d’au- 
tant plus avantageux, qu’ils font de tous pays, de toutes aifons, propres à 
toutes fortes de beftiaux, & qu’ils leur fourniffent à tous une bonne & pui£ 
fante nourriture, & beaucoup de lait aux meres, foit vaches, brebis, truies 
ou chevres. 

Nous appellerons cette nourriture extraordinaire , nourriture d’hiver , parce 
que c’eft principalement alors qu’on en ale plus de befoin, à caufe de la difette 
des pâturages , herbes & fourrages. On y fupplée donc de ses manieres 5 
KR & 1] 
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1°. par les les raves & les navets ; 3°. par la lande , autrement dit Le jone marin 
cultivé; 3°. par les pois, les féves & les lupins. Nous parlerons de ceux-ci dans 
le Chapitre des Mars: ainfi il ne s’agit ici que des deux autres nourritures , les 
raves & navets, & le jonc marin. 
I. Les raves deviennent grofles comme le bras, & el 
terres légeres & chaudes : les navets au contraire veulent des 
£ 
humides , comme la plupart de celles de Bretagne & de Brefle ; il y en a qui 
ent quinze & vingt livres : ils font ordinairement gros comme des choux. Les 
panais fervent auf pour le même ufage , & c’eft la même culture. 
On feme lesraves & les navets en Juillet, par un tems un peu humide. I! 
1 
1 


les fe plaïifent dans les 
t 


terres pei 


s I y 
es perfonnes qui croient que ces racines viennent plus groffes quand elles o 
t 
avette ou les orges primes, on peut femer les raves & navets fur Le même fonds, 
& avoir ainfi deux dépouilles par an fur la méme terre , car on arrache ces raci- 
nes avant les gêlées : ces deux récoltes ne laiffent pas que d’être abondantes. Il 
ny a qu’à bien labourer la terre aufli-tôt après la récolte de l’orge prime ou de la 
navette ; & pour la rendre plus meuble, la herfer en tous fens, & ne point atten- 
dre que lé foleil qui eft alors très-ardent, l’ait féchée. 

Il ne faut que deux livres & demie de graine de raves ou de navets pour enfe- 
mencer un arpent, parce qu’elle eft fort menue, & pour la femer également, on 
prend autant de boifleaux de fable de terre, qu’il faudroit de boifleaux de bI 
pour emblaver le terrein qu’on a-choifi : Le fable de mer, quand on en peut avoir 
vaut encore mieux, parce qu’il fertilife la terre par les {els qu’il contient. Il faut 
avoir une demi-barique , muid ou baquet, y mettre une couche de fable au fond, 
& par-deflus une couche bien claire de graine, & ainfi alternativement de cou- 
che en couche, jufqu’à ce que toute la graine de femence foit mélée avec le fable; 


rs 


enfuite on feme l’un & l’autre fur terre à pleine main, comme le bled. On doit 
faire le labour & la femaille le plutôt que l’on peut, à caufe des chaleurs de la 
faifon , qui fécheroient la terre ; les racines en ont auffi plus de tems à grofir 
& à fruttifier, quand on les a femées fans perdre un moment, fur-tout quand 
on la fait par un tems difpofé à la pluie, & qu’il a effeétivement plu après la 
femaille. 

Pour préparer la graine à germer plus promptement, il faut jetter un {eau ou 
deux d’eau fur les couches de fable & de graine qui font rangées dans le muid , 
& on tient aufi le tout prêt pour {emer quand on voit le tems difpofé à la pluie. 
Aufh-tôt que la femence eft répandue, il faut herfer la terre avec une petite herfe 
renverfée , à la queue de laquelle on met des épines, feulement pour couvrir la 
graine d’un peu de terre légere. 

Pour faire groflir ces racines en terre, on roule par-deflus, au commencement 
d’Oétobre , une barique pleine d’eau ; elle abat Les feuilles, & les racines pro- 
fitent feules de toute la nourriture. 

Quand la feuille commence à jaunir d’elle-même & fans accident, c’eft la mar- 
que que les racines font mûres, & elles ne grofiffent plus : cela arrive ordinaire- 
ment fur la fin de Novembre. Alors on les tire de terre , & jamais on ne doit at- 
tendre les grandes gelées ; on coupe tout le feuillage, en les arrachant , parce 
qu’il Les échaufferoit ; enfuite on les garde pour le befoin , dans quelqu’endroit 
à couvert.de la pluie, qui les feroit pourrir : elles fe conferveront ainfi pendant 
quatre , fix & dix mois. Si l’on n’a point de lieu pour les mettre à couvert, on 
n'a qu’à faire dans la bafle-cour ou autre endroit à portée , une loge de claies, 
où l’on pourra en mettre trente, cinquante & cent charretées ; elles s’y garderont 
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faines & fraîches, On trouvera ci-après la maniere de dreffer cette loge, avec la 
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fgure, À {a fin du Chapitre fix du premier Livre de la feconde Partie. Les raci- 
nes y feront encore mieux que dans des granges, greniers ou celliers où elles font 
fujettes à s’échauffer , faute d’air. 

Ufage. Ces raves & navets valent mieux au bétail que le foin ; ils les engraif- 
fent davantage, & les femelles en ont beaucoup plus de lait. On leur donne de 
ces racines hachées , environ plein un ou deux chapeaux à-la-fois , principalement 
aux beftiaux que l’on veut engraïfler ,'ou aux femelles qui ont du lait, foit va- 
ches, brebis ou chevres. Avant de Les leur donner, on les lave, on les coupe par 
morceaux , & on les leur donne crues , ou à demi-cuites ; elles valent mieux cui- 
tes , & font un plus puiffant engrais. De plus, quand c’eft pour faire avoir du 
lait, il vaut mieux les donner le foir ; parce qu’elles fe digerent mieux pendant 
la nuit, On en donne aux chevaux, cavalles, bœufs & vaches , environ deux fois 
plein un chapeau ; & aux brebis & chevres , une fois plein le chapeau : quand c’eft 
pour engraifler Les bêtes feulement , on les leur donne quand on veut, Le foir, Le 
matin ou à midi , avec un peu de fon ou de farine. 

On les hache par morceaux avec un ‘grand couteau dont fe bout eft attaché 
à une boucle fur un billot de bois, comme on en a dans les grands Couvents, 
pour couper les portions de pain des Religieux, ou à peu près comme la plane 
d’un Tonnelier ou d’un Charron ; ou bien, pour avoir plutôt fait, & à moins 
de frais, on fe fert d’une petite machine à pilon fufpendue , qu’un homme fait 
battre fous fes pieds; il en hachera plus que dix ne feroient avec le couteau : il 
faut {eulement que les pilons foient plats en-deflous, & on y attache des lames ou 
plaques de fer tranchantes, en forme d’étrilles. Voyez la figure de cette machine 
à la page fuivante. 

IL. Dans les pays & dans Les cas où l’on ne pourroit ou ne voudroit pas avoir 
des racines dont on vient de parler , il eft très-aifé d’avoir du jonc marin de cul- 
ture ; on doit même en cultiver toujours , pour entremêler & ménager les autres 
nourritures. 

e jonc marin s’appelle-en bien des endroits, de la lande ; en d’autres, jan ou 
fain-foin d'Efpagne : c’eft en effet un fain-foin d'hiver ; il vient par-tout, dans 
les landes & dans les terres les plus maigres & Les plus ftériles , fans qu’on Py ait 
femé : il fait du moins autant d'effet que les racines ci-deflus ; & quand il vient de 
femence dans une bonne terre, il eft bien meilleur, plus délicat, plus nourriflant, 
& vaut du fain-foin ; il y.dure huit à dix années , & un arpent en vaut deux de 
pré à foin. On le donne aux beftiaux haché ou pilé. 

Ï1 porte une fleur jaune , & commence à fleurir à la fin de lhiver; il devient 
amer, & n’eft plus bon quand il eft dans fa grande fleur, ce qui warrive qu’au 
mois de Mai ; mais alors les herbages font dans leur force : & de plus, le jonc 
marin étant cultivé dans une bonne terre, il ne fleurit pas parce qu’on le coupe 
fouvent, trois ou quatre fois l’an , fi le fonds eft bon ; en forte qu’il eft toujours 
tendre & naiflant , & on en peut donner aux beftiaux prefque toute l’année. On 
commence à le couper & à leur en donner à l'entrée de Phiver ; on continue juf- 
qu’à cé qu’il y ait de la nouvelle herbe, & à proportion de ce que Le fonds pro- 
duit en joncs. Mais, avant de les donner aux beftiaux , pour rendre le jonc plus 
doux fous la dent, & pour éviter que les piquerons, que cette herbe a aflez fou- 
vent , ne Les incommodent , on le pile ou on le hache , foit avec la machine dont 
nous avons déja parlé & dont la figure eft ci-après, foit à force de bras , dans 
des auges , à coups de pilons , comme on fait fouvent les pommes en Normandie. 
On diftribue le jonc marin aux vaches , brebis & chevres, comme les racines dont 
on vient de parler: on én donne aufli aux chevaux, poulains, bœufs , & générale- 
ment à tous les beftiaux. Voyez ce qui en fera dit ci-après au Chapitre des Prés, 
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Il eft ailé d’avoir de la gta ine-d de je 
les | landes » Par qu 1elques e 


turité : comme elle y vien t fort touffue, on y trouve be dacouf de graine, Il n’en 
faut que trois pintes pour enfémencer un arpent de terre ; & comme elle eftaufli 
fort menue,, on,la prépare , on.la méle avec du fable & de la à terre bien menue, 
on la feme-& on la herfe, comme nous l’avons dit de la nn des raves & 
navets: c’eft au printems qu’on feme. les joncs marins; & il eft bon de favoir 
qu'ils fe plaifent mieux dans les terres humides ou onctueufes , que dans celle 

qui font féches, pierreufes oufablonneufes. Onen cultive beaucoup en Bretagne, 
& on en donne quantité aux che ere cette nourriture les tient frais & les em 
che d’être poufifs, Voici la figure dela machi 


nc marin ; il n’y a qu à la faire ramafler dans 


femmes ou enfans, Ldeefius cette herbe ft dans fa ma- 


pe 
ine à piler, dont on vient de parler, 


Machine 4 piler. 


Maniere ayanrageufe & pour ménager confidérablement les pâturages. 


Outre les nourritures ordinaires & extraordinaires, qu’on s’étudie d’avoir pour 
lesbeltiaux , comme nous avons dit dans les deux Articles précédens, il y a une 
maniere particuliere & très-utile pour ménager les pâturages que l’on peutavoir. 
Nous la mettrons ici, parce qu’elle rend les herbages plus copieux & ‘plus abon- 
dans ; & aufli plus fains & plus ragoûtans pour le bétail. , 

L'expérience nous apprend que l’herbe trop müre durcit & perd beaucoup de 
fon fuc, & que l'herbe tendre & non müre n’en a pas aflez, & ne fait que pañler, 


L Part, Liv. IV. Cnapr. L Zaches à lair. 263 


en forte que les beftiaux en mangent deux ou trois fois plus qu'ils ne feroient, fi 
elle étoit en maturité, & celle qui eft dure, n’eft pas aflez fucculente. Outre 
cela, les beftiaux aiment à changer de pâture: dans les grands pturages , la moi- 
tié de Pherbe fe perd ; parce qu'ils vont toujours à la plustendre, & la plus dure 
£e defléche, ou ils la foulent'aux pieds: ils pâturent même fi près de terre , les 
endroits délicats, & y tiennent l'herbe fi fujette, que de latendreffe dontielle eft, 
elle ne profite prefque point. C’eft pourquoi, pour bien ménager ces pacages, 
& afin que toute l'herbe en foit pâturée, qu’elle le foït en maturité, & qu’elle 
repoufle & profite, il faut féparer ces pâturages par quartiers, grands à propor- 
tion du bétail qu’on a à y mettre, en forte qu’il trouve dans chaque quartier, de 
quoi paître pendant trois ou quatre jours, au bout defquels on les met dansun au- 
tre quartier, afin que le premier repofe & frudtifie , &ainf fucceflivement dans 
tous les quartiers de ’herbage : par-là, tout l’herbage fe mange à-la-fois , il n°y 
a rien de foulé , rien de perdu ; le bétail a plus d'herbe, & il l’a meilleure ,parce 
qu’il change de lieu, elle repouffe plus vite & plus forte , & on la faifle mürir 
tant & fi peu qu’on veut : deux arpens ainfi ménagés & féparés , en valent plus 
de trois en commune ordinaire. 

Ces {éparations de pâturage fe font à peu de frais. Si c’eft une terre qui { puifle 
fabourer , dans l’endroit où l’on veut clorreun canton de pâturage , on laboure la 
terre avec la charrue , qui en remuera plus en un jour , quené feroient cinquante 
hommes à la bêche ; on fait travailler un nombre fufffant de domeftiques ou de 
journaliers à relever les terres & à en faire des levées, avec de grandes pelles de 
bois larges & ferrées par le bout, comme celles qui fervent à remuer le fel, pour 
avancer la befogne ; enfuite on plante fur ces levées , fuivant la maniere du pays : 
quand ce ne feroit que du bois à faire du feu, onentirera toujours trois fois plus 
de profit, que la levée n’aura coûté, & on doublera, pour ainfi dire, Le revenu 
de fes pâturages. 

Si le fonds efttrop humide , pour qu’on le puifie labourer', on fait faire {a levée 
À coups de bêches , ou l’on fait les {éparations de haies de faules ou autres bois 
blancs : la premiere année, il faut les armer & les défendre contre le bétail; & 
a feconde, il n’y a qu’à déployer la haie & l’entrelacer dès le pied, pour empé- 
cher que le bétail ne s’aille frotter contre & ne la détériore. 

Il eft bon de ficher quelques pieux d’efpace en efpace dans les pâturages, pour 
que les beftiaux puiffent fe frotter contre: c’efkune efpéce d’étrille, qui es gratte 
elus fort qu’un faule frais planté , qui n’a point de réfiftance , & que ce frottement 

erd. Outre cela, il eft bon d’avoir, autant que l’on peut, de quoi mettre le 
bétail à l'ombre pendant les chaleurs de l’été; il le cherche alors de lui-même 
par-tout , & les femelles en ont beaucoup plus de lait : c’eft pourquoi on y liffe 
croître des haies de faule ou de bois blanc, ou Pon y fait des appentis, à Pabri 
defquels Le bétail £ rafraichit ; fans cela il faudroit Le ramener à Pétable pendant 
le fort des chaleurs. 

On met aflez ordinairement des pommiers & des poiriers dans les herbages; 
pour avoir en même tems de l’herbe , de l'ombre pour les beftiaux & du fruit ; 
iais il ny faut pas trop mettre de plants, parce que lherbe en feroit aigre, & 
qu’elle ne donneroït ni lait , ni bon corps aux meres à lait & aux beftiaux , fur- 
tout à ceux que l’on veut engraifler : l’herbe eft bien plus forte & fait une bien 
meilleure nourriture, quand elle eft frappée & épurée par le foleil, On peut auffi 
environner les herbages d’une ceinture double ou fimple d’arbres dehaute futaie 
convenable au terrein + é’eft un orhement qui donné toujours de ombre & de 
Pabri,& du bois gros & menu dans le tems. On fait pâturer aux chevaux & aux 
bêtes à cornes , les herbes qui viennent dans les prés, dans les pacages & dans les 
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bois : elles font trop fubftantielles & trop nourriffantes pour les moutons, brebis 
& chevres , qui d’ailleurs paiflent de près , & rongent jufqu’à l’œil de la plante, 
c pourquoi on {e contente de leur faire brouter l'herbe des guérets & des mon- 
tagnes, & même, pour peu qu’elle foit abondante , on ne les y met que vers 
la Saint Jean, après que les chevaux & vaches y ont pâturé la premiere herbe. Il 
faut aufli obferver que le pâturage des chevaux & celui des vaches font diflérens, 
en ce que les vaches broutent & brouflaillent, & paiflent l’herbe moins affidue- 
ment que les chevaux , quoiqu’elles la rafent de bien plus près : c’eft pourquoi 
les bêtes à cornes font plus de dégât dans les herbages plantés & dans les jeunes 
bois, que les chevaux ; & les bois font défenfables, c’eft-à-dire, qu’ils peuvent 
être délivrés en pâture pour des chevaux , à la cinquiéme année de coupe ow 
recrue, pendant qu’ils ne peuvent être en füreté , pour les vaches , qu’à la 
feptiéme année. 

Un jardin rempli d'herbe eft aufli d’un grand fecours pour la nourriture d 
vaches, parce que l’herbe y vient plus vîte & en bien plus grande abondance 
que dans les prés : on la leur donne en verd, de même que les feuilles de 
choux , de poirées, & quantité d’autres chofes qui feroient perdues & qui en- 
graiflent le bétail. 

On leur donne aufi depuis le mois de Septembre, jufqu’en Décembre, des 
feuilles de colfa en verd , qu’on coupe à mefure , quand il eft trop frais. 


BRU TUT CE, SI 
De la multiplication de l'efpéce du Bétail à cornes. 


Comme ce bétail eft Le plus ufuel, qu’il fait auffi beaucoup de profits journa- 
liers à la maifon, & qu’il {e vend toujours bien, en quelqu’état qu’il foit, on 
ne peut pas trop s’appliquer à le multiplier. Les races flandrines & les bâtardes, 
tant mâles que femelles, font principalement bonnes pour cela, parce qu’elles 
font plus vigoureufes & plus fruétueufes ; mais je n’en parlerai pas davantage , 
parce que je fuppofe qu’on fe fouvient de cé que j’en ai dit: tout ce que je dirai 
de nos bêtes à cornes ordinaires, eft commun aux autres , & doit y être ap- 
pliqué. 

Ce n’eft pourtant pas le tout que d'augmenter le nombre de ces beftiaux , il 
ne faut le faire qu’à proportion des pâturages que l’on a ; fans cela, c’eft une chi- 
mere que d’efpérer un grand profit de beaucoup de bétail, s’ils n’ont pas aflez 
de bonne pâture ; tout ce qu’on pourra leur donner pour y fuppléer, coûtera 
beaucoup , & les nourrira mal. 

Le bétail ne profite cependant que fuivant qu’il eft nourri ; en forte que quatre 
vaches bien nourries fourniflent autant que fix qui ne le font pas bien : ainfi il 
faut {e régler fur l'étendue & la fertilité de fes pâturages , pour multiplier fon 
bétail. 

Cela fuppofé , rien n’eft meilleur pour le profit du maître, que la multiplica- 
tion de fes bêtes à cornes ; puifque les veaux qu’il en aura , feront toujours de 
l'argent comptant , en Les livrant au Boucher ou aux Marchands ; & s’il les veut 
élever, il aura des vaches fécondes enJait & en veaux, des bœufs qui feront fon 
ouvrage & fe vendront bien cher, & s’il veut, quelques taureaux, qui ferviront 
Pour tout Le voifinage , moyennant une rétribution modique, que bien des maîtres 
abandonnent à leurs domeftiques pour leurs gages. Au refte, on tire des vaches, 
dés taureaux & des veaux les mêmes profits que ceux que nous avons’enfeignés 
du bœuf; la vache a même de plus le lait, qui fait un profit confidérable ; & 
pour 
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pour ne rien perdre, on met à profit, non-feulement les peaux de véaux, qui fe 
vendent aux T'anneurs, aux Mécifiers, aux Parcheminiers, aux Relieurs & aux 
Cordonniers, mais encore leur graifle & leur moëlle : leur caillette fert auf à 
faire de la préfure : on vend même leur poil aux Bourreliers & aux Tapifiers , 
qui s’en fervent pour faire de la bourre. Le vélin n’eft autre chofe que de la peau 
de veau qui , ayant été préparée par un Mégifier & par un Parcheminier, eft 
plus délicate & plus unie que le parchemin ordinaire. 


A quel âge & en quel tems il faut donner les Geniffes & Vaches au Taureau. 


On ne doit point lailler faillir les genifles, qu’elles n’aient au moins deux 
ans & demi. La plupart des Payfans , impatiens de voir leurs genifles pleines, 
les font accoupler avant cet âge, foit qu’elles le demandent ou non; mais ils fe 
font tort en courant au profit , car elles ne donnent que des avortons ; & cette 
fécondité prématurée les dérange, & altére eur tempérament. Il y a auffi des 
genifles tardives, qui ne fouhaitent le taureau qu’à trois ou quatre ans , de même 
qu’il y en a qui le defirent dès dix-huit ; mais il faut retenir celles-ci, 8 
hâter celles-là, comme nous le dirons ci-après. 

Les vaches portent neuf mois, & elles portent, fi on veut, toutes les années, 
pourvu qu’elles n’aient pas pallé dix ans; car alors elles ne valent plus rien que 
pour la boucherie. j 

Quant au tems de leur donner le taureau, finous en étions les maîtres, nous 
choifirions pour cela les mois de Mai , Juin & Juillet, pour avoir des veaux en 
hiver, qui eft la faifon qu’ils fe vendent le mieux ; mais la chofe dépend entiére- 
ment du naturel de ces animaux. Il faut attendre qu’ils foient en amour ; & c’eft 
parce que les unes y font plutôt que les autres, que nous avons des veaux toute 
l’année , mais plus en certaine faifon qu’en d’autres. 

Dans les pays chauds, même dans la Brefle, on ne fait faillir Les vaches qu'aux 
mois de Février 8 de Mars , & jamais en d’autres tems : c’eft l’ufage de prefque 
tous les Italiens, & ils condamnent hautement ceux qui en ufent autrement ; leur 
raifon eft que leurs vaches, qui vêlent en Novembre & Décembre , allaitent leurs 
veaux pendant qu’elles fe nourriflent de fourrages, & elles font libres quand les 
herbes renaiflent; en forte que, comme le lait eft alors plus abondant, plus gras 
& de meilleur goût, que quand elles ne mangent que du fourrage, par cemoyen 
on a tout le lait, on ne le partage pas avec les veaux, on l’a meilleur, on en a 
davantage, & on tire tout Le profit des bons beurres & des bons fromages qui fe 
font alors. Nous, quine connoiflons point ce prétendu raffinement d'économie, 
nous repliquons qu’en récompenfe nous avons toute l’année des veaux, du lait, 
du beurre & du fromage. Voilà le pour & le contre, on n’a qu’à choifir. 


Des Vaches en chaleur, 


Revenons à notre ufage , qui eft de fcher les vaches au taureau en toute 
faifon , quand elles font en chaleur. Aufi-tôt qu’elles ne font que meugler 
& fauter fur tout ce qui fe préfente à elles, bœuf, vache ou taureau, & 
que les ongles enflent aux genifles, il eft tems (pourvu qu’elles aient, 
comme nous l'avons dit, deux ans &. demi pour le moins) de les mener au 
taureau , pour ne pas laïiffer ralentir leur chaleur , parce qu’elles en retiennent 
mieux. à 

Les vathes grafles ne conçoivent pas fi aifément que celles qui Le font 
moins ; & pour que l’embonpoint ne nuife pas à la conception, bien des gens 
ome I, 
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font un peu jeüner la vache un jour ou deux avant que de la meñer au 
taureau. 

Cela n’empêche pas que, pour les mettre en amour , quand elles font tardives 
à s’y mettre, ou peu animées auprès du mâle, on ne les nourriflé de bon foin, 
& de pain fait avec un peu de farine & de la graine de lin, ou du marc de cette 
raine après qu’on en a exprimé lhuile , & avec cela un peu de {el : d’autres 
ne font que broyer un oignon marin, & en frotter la nature de la vache pour 
Péchauffer, 


Du Taureau. 


I'n’eft ici queftion du taureau que par rapport à la. génération ; car, 
en parlant du bœuf à l’Article précédent, nous avons aufli parlé de Pâge , de 
la nourriture ordinaire & des maladies du taureau , c’eft la même chof, 
de même que la maniere de l’engraifler quand il w’eft plus bon que pour la 
boucherie. 

Un bon taureau doit être gras , gros & bien fait, avoir l'œil noir, éveillé, 
le regard fier & affreux, le front ouvert, la tête courte , les cornes grofles, 
courtes & noires , les oreilles longues & velues , le mufle grand , le nez court 
& droit, le cou fort charnu & fort gros, les épaules & la poitrine larges , les 
reins fermes , le dos droit, les jambes groffes & charnues , la queue longue & 
bien couverte de poil, l'allure ferme & sûre, & le poil rouge. 

Il faut qu’il foit de moyen âge, entre trois & neuf ans au plus, & on ne doit 
lui donner que quinze vaches ; car il ne faut pas fe régler fur ce qu’on dit 
qu’il y a eu des taureaux qui ont failli à quatorze mois, & qui ont fuffi à vingt, 
quarante , jufqu’a foixante vaches. Il y a des perfonnes qui difent que le taureau 
couvre les vaches avec tant de vigueur, que fa femence s’en va fans qu’il fe 
remue ; il ne les carefe jamais quand elles font pleines. D’autres prétendent 
qu’il aime les abeilles; mais qu’il a de Paverfion pour les paons, pour les 
bourdons , les guêpes , les frélons , les ours, les tigres, & pour quelques 
couleurs, principalement pour Le ronge. 

Au furplus , quant à la corpulence du taureau & à la maniere de le nourrir 
& de le panfer de fes maladies , s’il lui en furvient , il faut avoir recours à ce 
qui a été & qui fera dit des bœuf, puifque , la faculté générative à part, le 
taureau ne differe du bœuf qu’en ce qu’il a le regard de travers, plus noir & 
plus vif que le bœuf, les cornes plus courtes , le cou plus charnu & fi gros, 
qu’il doit être, à proportion, la plus groffe partie de {on corps : il doit auf 
avoir le ventre plus étroit & plus droit que le bœuf, afin de couvrir les vaches 
plus facilement. 

Pour le rendre alerte , il faut lui donner de tems en tems de orge ou de 
la vefce; & , pour le bien mettre en rut, il eft bon de lui donner un picotin 
d'avoine chaque jour de travail. S’il manque d’ardeur pour la vache , il faut 
prendre une éponge ou un torchon, en frotter la nature de la vache, & enfuite le 
mufle du taureau , pour que fa vivacité fe réveille par Podorat. Si c’eft la vache 
qui ne veut pas fouffrir Le mâle, quoiqu’elle ait auparavant donné des fignes de 
chaleur , il faut la ranimer , comme on vient de le dire à l'Article précédent. 


Des Vaches pleines. 
Les connoiffeurs difent que c’eft une marque que la vache a concu, lorfqu’elle 


ne veut plus {ouffrir les approches du taureau. On ne doit point mettre les 
vaches pleines au labourage ni au charroi ; ou s’il ea néceflité de le faire 
Ë 2 + 


W Panr. Liv. IV. Cirar. LL Bêes à cornes; génération. 267 
on doit les ménager & les traiter doucement ; il faut aufli que le Vacher prenne 
garde qu’elles ne fautent ni haies ni foflés. Six femaines avant qu’elles vêélent , 
on les nourrira un plus qu’à Pordinaire , en leur donnant, pendant l'été , un peu 
d'herbes à l’étable , outre la pâture, qui doit {e faire alors dans les herbages 
les plus gras , affez mûrs & non marécageux ; & l’hiver on feur donnera une 
fois par jour, & le matin avant que d’aller aux champs, de la balle de bled 
& du fon dans une chaudiere pleine d’eau, ou de [a luzerne ou du fin- 
foin ; il fortifie les vaches, & fait une bonne mafñle de lait. 

On doit aufli ceffer de les traire fix femaines avant qu’elles vélent : il nef 
pardonnable qu’à de pauvres gens de le faire pendant ce tems, encore en 
tirent-ils fort peu de lait: ce peu ne vaut rien, & ne fait par-[à qu’altére 
la poitrine de la mere, & diminuer la fubftance du veau qu’elle porte. Il y à des 
vaches dont le lait tarit tout-à-faitun mois ou même deux avant qu’elles vélent, 
& d’autres qui en donnent jufqu’à la veille du jour qu’elles mettent bas ; mais 
c’eft principalement celles-là qu’on ne devroit pas traire fix femaines aupara- 
vant pour en ménager la race, & les conferver elles-mêmes à canfe de leur 
fécondité, 

Des Vaches pendant qu’elles vêlenr. 


Quand le terme de neuf mois approche, c’eft au Vacher à faire bonne litiere, 
& à tenir l’étable bien chaude l’hiver; & c’eft aux Servantes à veiller au moment 
que la vache voudra fe délivrer, pour repoufler & redrefler le veau , s’il ne 
préfente päs la tête [a premiere ; & pour faciliter fa fortie, fi la vache y a de la 
peine. 

Nous fuppofons qu’on laura mife dans un endroit féparé, pour que les autres 
beftiaux n’incommodent point la vache ou le veau. 

Aufi-tôt que le veau eft né, on lui répand für le corps une poignée de fl & 
autant de miettes de pain, pour exciter la mere à le lécher : ce léchement fortifie 
le veau, du moins il en ôte toute l’ordure , que nul autre ne pourroit ôter, parce 
qu’il eft encore trop tendre pour qu’on y touche. 

Il faut en même tems prendre & jetter tout le délivre, ( c’eft ainf qu’on 
appelle particuliérement l’arriere-faix des vaches) ; elles en font très-friandes : 
c’eft pourquoi on doit prendre garde qu’elles ne le mangent ; car cette mañle 
grofliere & corrompue fait de fi mauvais effets dans le corps d’une vache, 
qu’aufli-tôt qu’elle en a mangé , elle refte toujours maigre, quelque chofe que 
Yon fañle pour l’engraifler, 

Cela fait, fi c’eft en hiver que la vache vêle, on lui donne des balles de 
bled bien criblées , mêlées avec trois picotins de {on dans une chaudiere pleine 
d’eau chaude : elle mange ce mets avec appétit, & il lui rétablit l’eftomac. On 
lui en donnera autant foir & matin pendant huit ou dix jours, avec de bon foin 
ou de l’herbe féche, de la luzerne ou du fain-foin. En été elle n’a befoin que 
d'herbe fraîchement coupée, & on ne fe met pas en peine alors de la tenir 
chaudement, la faifon y fupplée. 

En quelque tems que ce foit , il eft bon de donner de tems en tems un peu 
d'avoine à la vache : mieux on la traitera, plus elle & fon veau fe fortifieront. 

Pour boiffon, on lui donnera de l’eau blanchie avec de la farine ou du fon : 
Phiver on fait tiédir cette eau. 

Onfe donne ces foins pendant huit ou dix jours, au bout defquels on gouverne 
a vache qui a vélé comme à l'ordinaire, & elle va aux pâturages avec les autres : 
1 faut feulement avoir foin de tenir le veau attaché à l’étable, jufqu’à ce qu’il 
it affez de force pour fuivre fa mere par-tout. 

Lili; 
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On ne doit traire les vaches que deux mois ou fix femaines après qu’elles ont 
vêlé ; le lait ne vaut rien avant ce tems, & on n’en peut faire ni beurre ni 
fromage. 

Des l’eaux. nouveau-nés. 


Aufi-tôt que le veau eft hors du ventre de fa mere, pendant qu’elle le léche, 
ou que, pour l’y exciter, on répand du fel & des miettes de pain fur Le corps du 
jeune veau , comme nous l’avons dit ci-deflus, il faut faire avaler au nouveau 
né un jaune d’œuf crud pour lui donner des forces ; mais en même tems on doit 
le manier le moins qu’on peut, parce qu’il eft extrêmement délicat. 

Pendant les cinq ou fix premiers jours, il faut le laïffer auprès de fa mere, {ur- 
tout en hiver, pour qu’elle l’échauffe & qu’il tette à difcrétion. Au bout de cetem 
on lattache un peu à l'écart, afin qu’il ne tette plus que quand on le juge 
propos ; & après qu’il a tetté, on le ramene à fon lien. 

Après huit ou dix jours, la mere va paître , ainf que nous l'avons dit, avec les 
autres vaches, & on retient le veau à l’étable , qu’on fait tetter deux fois le jour 
avant que la mere forte. 

Hi y a des veaux qui ne donnent point de peine à élever., parce qu’ils prennent 
le trayon de leur mere, & qu’ils favent tetter dès qu’ils voyent le jour ; mais aufl{ 
il y en a d’autres à qui il faut long-tems mettre Ja tettine dans la bouche pour 
les y faire; &, quand ils répugnent long-tems à la prendre ou À tirer, c’eft une 
marque qu’ils ont des barbillons, qui eft une des indifpofitions auxquelles les 
jeunes veaux font fujets » comme nous le dirons ci-après. 

Quand la vache n’a point aflez de lait pour nourrir fon veau, ou que c’eft une 
bonne laitiere qu’on veut ménager, & cependant élever fon petit pour en con- 
{erver la race, il n’y a qu’à le faire tetter peu, & lui donner pour fupplément de 
nourriture, deux fois par jour, une demi-douzaine d’œufs cruds , qu’on Jui cafle 
dans la bouche & qu’on lui fait avaler ; ou bien le nourrir de lait de vache bouilli 
& de pain qu’on y a fait mitonner ; ou bien encore lui donner de petites pelotes 
de pâte de farine d’orge ou de feigle : c’eft un peu de peine; mais auf c’eft le 
moyen d’avoir en deux mois ou fix femaines de forts veaux & de belles genifles 
dont les Bouchers {ont très-curieux , fi on veut les leur vendre. 

Ine faut pas avoir l’avarice d’ôter aux veaux qui tettent, une partie du lait de 
leur mere : ce lait ne vaut rien pendant les deux premiers mois ; & autre cela, 
fi on ne remplace par d’autres nourriture ce qu’on en dérobe aux veaux, ce ne 
font que des fquelettes, dont les Bouchers même ne veulent pas fe charger. 


S 
\ 
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Irfirmités auxquelles les jeunes Peaux font Jiets. 


Il ÿ en a beaucoup qui ont la gale prefqu’en naiffant ; ils ont alors la peau rude 
& mal unie, & le poil hérifié. 

On la guérit en leur frottant tous les endroits galeux avec du beurre frais & 
de l’huile de chenevis. 

La gale vient aflez fouvent par la négligence des domeftiques , qui laiffent 
croupir Purine fous le veau , ou qui ne donnent pas aflez de litieres fraîches. 

Les veaux font encore forts fujets aux barbillons & aux poux : nous en dirons 
les remédés à l'Article des Maladies, ci-après, page 272. 


JANVIER : Ë , 
#7u tems de fevrer les Veaux ; regles d'économie pour qui en veut élever. 


L’ufage du lieu ou la fantaifie décident feuls de Pâge auquel on fevre les veaux 
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8 genifles. Quelques-uns ne les font tetter que quinze jours, pour avoir plutôt 
le lait de leurs meres ; maïs en fi peu de tems le veau ne peut pas avoir aflez de 
corps & de graille, & le lait de cetâge ne peut fervir qu’à faire la foupe fort 
fade. Ainf il vautmieux laiflertetterles veaux & genifles trente ou quarante jours, 
comme on fait aux environs de Paris : après ce tems, on les vend aux Bouchers; 
mais fi on les veut garder pour les élever tout-à-fait , on les laife tetter deux 
mois entiers : plus ils tettent, plus ils font gras & forts. 

On appelle veau de air, celui qui n’a pas encore mangé de foin : les veaux de 
riviere {ont des veaux extrémement gras, qui viennent aux environs de Rouen, où 
il y a de bons pâturages, & où on les nourrit de lait. On appelle veau montane, 
un veau nourri dans une ménagerie du lait de plufeurs vaches, 8& de quelques 
autres ingrédiens , comme œufs & fucre, ce qui eftune façon de les nourrir venue 
d'Italie. 

Pour élever , avec profit, des veaux & genifles, ce n’eft point affez que d’en 
avoir à fevrer; il en faut régler Le nombre fur ce que l’étendue ou [a fertilité des 
pâturages en peuvent nourrir. On peut auffi faire quelques fonds fur les fourrages 
qu’on auroit de furabondance ; mais il eft rare d’en avoir trop, où qu’on n’en 
puifle pas faire d’argent ; & outre cela, les veaux & genifles s’accommodent 
mieux du pâturage que du fourrage. 

Il y'a encore une chofe à confidérer pour l’économie , c’eft de ne point élever 
des veaux ni genifles quand on a grand débit de fes fromages. Dans les cantons 
où il s’en fait un grand commerce, on fait couvrir les vaches rarement quand ce 
font de bonnes laitieres, & l’on vend leurs veaux de bonne heure ; on trouve 
mieux fon compte à acheter vingt ou vingt-quatre livres une vache de quatre ou 
cinq ans pleine, que d'élever des geniflès, qui ne rapportent de profit qu’à trois 
ou quatre ans. 

Mais enfin, quand on a affez de pâturages en prés ou en bois, & affez de four- 
rages pour élever fes veaux & genifles, foit qu’on veuille conferver quelque bonne 
race de vache, ou en augmenter le nombre , & avoir des bœufs pour la charrue, il 
faut d’abord choifir les veaux & genifles les plus forts ou les plus beaux, de belle 
race, s’il fe peut, promettant beaucoup pour l’ufage auquel on les deftine, fur- 
tout mangeant bien. 

Il faut prendre par préférence ceux qui font nés depuis Le mois de Mars jufqu’au 
mois de Juin, parce que ceux qui naifent plus tard, ne font pas affez forts pour 
réfifter aux rigueurs de hiver fuivant, qui les fait mourir, ou du moins qui les 
altére aflez pour qu’ils ne deviennent prefque jamais beaux. 

Les veaux & genifles, qu’on veut élever , étant ainfi choifis & fevrés à Pâge 
de deux mois au plutôt , il faut leur donner, quelque tems auparavant, un peu 
d'herbes ou de foin , du meilleur & du plus fin, afin de les y accoutumer; 
enfuite on les met paître en été, depuis le matin jufqu’au foir, dans de bons 
endroits féparés de leurs meres; & la nuit on les enferme dans des étables à part, 
de peur qu’ils n’aillent toujours tetter : il eft même à propos de les mettré paître 
& coucher {euls à l’écart ; de peur que les autres beftiaux, qu’ils iroienttâtonner, 
ne les bleffent; ou bien on leur met des mufelieres , qui les empêchent de tetter 
& non pas de paître, & on les laïfle aller pêle-mêle avec leurs meres & les 
autres. 

L'hiver leur eft beaucoup plus difficile à paffer, à caufe qu’ils font très-fenfibles 
au froid : c’eft pourquoi il faut tenir l’étable bien fermée & bien chaude , les 
changerfouvent de litiere ; &, outre le fourrage ordinaire, leur donner detems en 
tems du foin, du fain-foin & de la luzerne, pour les maintenir en embonpoint 
& en force ; &, quand ils vont aux champs avec leurs meres , le nez toujours 


270 LA NOUVELLE:MAISON RU STIQUE. 

emmufelé, il faut avoir foin, au retour, de les bien frotter avec dela paille, pour 
les garantir des effets des frimats : quand on les a fauvés du premier hiver , les 
autres ne font plus à craindre. 

Lorfqu’on a ainfi élevé les genifles, if ne faut que trois mois de pâtura 
les engraifler & les bien vendre, fi on ne. juge pas à propos de les garder : elles 
font en cela différentes des:vaches , qui, n’étant pas fi Jeunes., prennent graifle 
avec plus de peine , comme nous le dirons en parlant de la maniere d’engrailler 
les bœufs & les vaches. 

Quant aux veaux, lorfqu’on ne les vend point jeunes , on les deftine à la 
charrue ou au charroi ; &, pour cet effet, on les châtre à deux ans, à l'exception 
de quelques-uns des plus forts, qu’on laifle croitre entiers, quand on manque de 
taureaux. Nous avons parlé ci-deflus du choix & des fonctions du taureau; nous 
avons même dit comment on l’engraifle; on fait aufli qu’on le nourrit & qu’on le 
panfe comme le bœufsainfi pafñlons à la maniere de châtrer les veaux: 

Quelques perfonnes leur font cette opération à fix mois, mais c’eft les expofer 
à une mort prefque certaine; au lieu qu’à deux ans ils ne courent aucun rifque , 
& il n’y a point de tems perdu, parce qu’ils ne portent le joug qu’après cet âge. 

C’eft toujours le matin avant qu’ils ayent forti, qu’on les châtre : les uns 
prennent le mois de Mai, parce qu’alors les veaux ne fe fentent plus de l'hiver : 
d’autres aiment mieux attendre à l’automne ; mais il faut toujours que le tems 
foit modéré & doux, car Le froid & le chaud font également dangereux pour cette 
opération. 

Pour la faire, on prend les nerfs des tefticules du veau avec de petites tenailles : 
enfuite prenant les bourfes, on y fait l’incifion, & on coupe les tefticules , même 
en n’en laiffant que lextrêmité qui tient aux nerfs : c’en eft affez pour ôter au 
veau la vertu d’éngendrer, & il ne verfe pas beaucoup de fang, & ne perd point 
fes forces. 

Auffi-tôt que l'opération eft faite, on frotte la plaie de cendres de farment , 
mêlées avec de la litharge d’argent, & on y applique une emplâtre : ce jour-là on 
doit lui donner un peu de nourriture , & point à boire, & peu les jours fuivans. 
Les trois premiers jours on le nourrit de foin haché & d’un picotin par jour , de 
fon mouillé, qu’on lui donne à une fois. Le troifiéme ou quatriéme jour on leve 
le premier appareil , & on met fur la plaie une emplâtre de poix fondue & de 
cendres de farment, mêlées avec de l’huile d’olives, pour confolider les chairs : 
&, à mefure que l'appétit revient au jeune bœuf, on lui donne de l’herbe fraîche 
& à boire. 

À trois ans:on le vend en foire, ou on le met au joug , après l'y avoir drefl£, 
comme nous lavons dit au Chapitre des Bœufs, 


ges pour 


ArRvTiIrIczLe IV, 
De lengrais des Bêtes à cornes. 


Les bœufs , les vaches & les taureaux ont cela de particulier, qu'après avoir 
bien rendu fervice & fait long-tems profit , ou quand ils fe font caffés quelque 
membre , on les engraifle pour les tuer ou Les vendre aux Bouchers. Jamais la 
nourriture qu'on donne àces animaux, n’eft perdue; & ce n’eft pas être bon 
ménager, que de ne pas avoir , dans une maifon de campagne , des bêtes graffes 
à vendre tous les: mois. La maniere de les engraifler eft facile. 

Tout bœuf, vache ou taureau, qu’on veut engraifler, ne doit point être trop 
vieux, car alors ils prennent graifle avec bien de la peine. 
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C’eft ordinairement à Pâge de dix ans qu’on les met à engrais, & pour cela, 
on ne leur fait plus faire ni labour ni voiturage , on les laiffe en plein repos. Si 
c’eft en été qu’on veut les engraifler ,on s’y prend vers la fin du mois de Mai; on 
en engraiffe beaucoup jufau’à la Saint Martin. 

Aufli-tôt que le jour paroît, on Les mene paître l’herbe dès le grand matin, car 
la rofée contribue beaucoup à leur embonpoïnt ; on les laifle dans le pâturage 
jufqu'au grand chaud du jour, qu’on les met repofer dans l’étable; &, lorfque la 
chaleur eft pañlée , on les ramene au pâturage jufqu’à la nuit ; on leur diftribue 
les hérbages , & on les y fait parquer par cantons, qu’on parcourt les uns après 
les autres. 

IL faut obferver s’ils mangent avec appétit, car fans cela ils w’engraifflent 
pas : c’éft pourquoi, s’ils mangent légérement, & s’ils ne font que tâtonner ou 
éplucher la mañgeaille , on doit, pour leur donner de appétit , les faire boire 
trois ou quatre fois le jour, & de tems'en téms leur laver la langue avec du vinaigre 
& du fel;& leur jetter dans la gorge une petite poignée de fel ; fon acrimonie les 
fera boire , & les excitera à manger. 

Les huit premiers jours qu’on les engraifle, foir & matin of prend ün féau d’eau 
échauffée au foleil, fl c’eften été, outiédie fur le feu , fi c’eft en hiver ; on y jette 
deux picotins dé farine d’orge , qu’on mêle bien dans cette eau avec la main, & 
on Ja laiffe repofer jufqu’à cé que le plus gros de cette farine ; qui wa point été 
blutée , foit defcendu au fond de eau : cela fait, on prend cette eau blanchie, 
on la donné à boire aux bœufs dans une auge, & on réferve la groffe matiere qui 
en refte pour la leur donner au retour du pâturage : ce breuvage leur purifie le 
fang , & les difpofe à prendre graiffe. 

Le foir, à leur retour des champs, on leur donne une bonne litiere , pour les 
faire repofer tout à leur aife , & on jette devant eux une petite botte d’herbe 
fraîchément cueillie. 

Ces foins-là étant continués pendant quatre mois, on eflsür d’avoir des bêtes 
grafles au bout de ce termes, c’eft-à-dire , à la fin de Septembre, fon commencé 
Pengrais en Mai. Voilà pour lété. 

Dans les pays de pacages , on en fait jufqu’à trois levées par an. 

Quand c’eft en hiver qu’on veut les engraifler, il y a un peu plus de dépenfe 8 
de foins ; auffi cela ne fe pratique-t-il guère que dans Les pays où il n’y a point 
de pâturages. On commence toujours, comme on vient de le dire, par leur fairé 
boire , pendant huit jours ; foir & matin, de l’eau blanchié- avec de la farine 
d'orge ; on a foin de les tenir bien chaudement dans leur étable ,avec ample litiere; 
on les nourrit abondamment de bon foin, ou d’herbés féches & gardées de l'été, 
& le foir on leur donne des pelotes de farine de feigle , d’orge ou d’avoine ; 
mêlées ou féparées, qu’on aura pêtries avec de l’eau tiéde, en y mêlant un 
peu de fel. 

Aufi-tôt qu’on les a deftinés à l’engrais , il ne faut plus leur donner de paille 
à manger ; cette nourriture n’a pas afez de fubftance , non plus que l'orge; mais, 
pour bién faire, on leur donne, foir 8 matin, à chacun, un picotin & demi de 
fon fec, & À midi une écuellée de feigle : c’eft lé moyen, en trois mois de tems, 
d'avoir des bœufs gras. 

Dans le tems des grofes raves, on peut leur en hachèr de crues dans leur auge, 
ou bien leur en faire cuire dans une chaudiere : cette nourriture leur eft très- 
excellente, de même que les navets & le jonc marin cultivé. On peut leur donner 
de toutes ces mangeailles , ou fraîches ou {éches. Nous avons enfeigné la maniere 
de les cultiver, de les broyer & de Les apprêter dans l’Article fecond de ce 
Chapitre. 
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Quelques-unsmettent du marc de raifins dans une chaudiere pleine d’eau, q'ifs 
ont fait chauffer {ur le feu , avec trois picotins de fon, le tout bien mêlé enfemble. 
Les lupins entiers , en farine {éche ou en pâte, leur font encore bons , de même 
que l’avoine en grains , la luzerne & même le gland. 

On peut auf donner aux beftiaux , pour les engraifler, une once de poudre 
d’antimoine ,:mêlé dans une mefure d’avoine ou de fon: 


[ e cela fait tranfpirer par 
les pores ide-la peau leurs mauvaifes humeurs , fans les purger ni par haut ni 
par bas. 

Pour empêcher que Les bœufs ou vaches ne fe léchent , (car on prétend que rien 
ne diffipe plus la graifle , & les Bouchers s’en apperçoivent bien) on prend de leur 
fiente, &.on leur en frotte tous Les endroits du corps où ils peuvent atteindre 
avec leur langue, afin qu’ils n’y retournent plus, à caufe de l’amertume qu’ils y 
trouveront. 

On engraifle Les taureaux 


de [a même maniere que les bœufs & vaches : il faut 
feulement avoir de plus la pr 


caution de les faire tourner auparavant, c’eft-à-dire, 
leur tourner les tefticules , & les leur renfoncer dans le corps ; fans cela ils ne 
prendroient pas graifle. La chair de taureau ne perd point fon goût fort, & 
ne devient mangeable que quand il eft engraiffé ; encore eft-elle beaucoup 
plus dure, moins nourriflante & moins falutaire que celle du bœuf, & elle 
eft ordinairement rougeûtre.. Celle de vache vaut beaucoup mieux , quoi- 
qu’elle foit aufli moins. falutaire , moins fucculente & moins agréable que 
celle de bœuf ; il y.a pourtant bien des endroits où l’on n’a à la boucherie 
que des vaches grafles. 


utre maniere d'engraiffer les Bêtes à cornes. 


Le premier jour , au retour du pâturage, on donne aux. bœufs, qu’on veut 
engraifler, des choux coupés par morceaux, qu’on trempe dans du vinaigre , 
pour leur-ouvrir l’appétit; enfuite on prend de la paille de froment, qu’on 
hache , ou des balles de bled, qu’on mêle avec du fon de froment , qu’on leur 
donne à manger pendant cinq jours. Le fixiéme jour , il faut leur donner quatre 
picotins d’orge foir & matin, & pendant les fix jours fuivans , les nourrir tou- 
jours ayec de lapaille de froment & du fon. En hiver ; on doit leur donner à 
boire à la pointe, du jour,.& le foir de même, avec beaucoup de nourriture. 
En été, on leur donne à manger dès Le grand-matin ; fur les fept heures on les 
fait boire, & après on les envoie au pâturage : au retour ; on les fait encore 
boire, & on leur donne la nourriture marquée ci-devant ; autant qu’on le juge 
à propos, 

A RE Bee Gui sa 


Des maladies des Bêres à cornes. 


Avant que d’en venir.au détail , il.eft bon de donner ici la figure d’un bœuf, 
qui marquera les parties fur lefquelles fe jettent la plupart des maladies aux- 
quelles il eft fujet, & les endroits d’où on lé faigne. L'exemple du bœuf {ervira 
de regle pour les autres animaux de la/même efpéce, foit vaches , taureaux , 
veaux ou genifles, 
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Figure d'un Bæuf, & des veines dont on le faigne, fuivant Fexplication qui eff à 
la page fuivante. 
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Ferique paratque cibos homins, cibus ipfe futurus. 
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Explication des chiffres de la Figure du Bœuf. 
{l : Es 9 
1. On le faigne de Ia langue, pour l'appétit perdu , pour les ulceres de la 
langue & pour Les enflures de la bouche & du palais. 
(fl 2. De l'œil, pour les taies, porreaux & blanc fur l’œil , pour les nua 
(fl énflures & eaux qui s’y forment. 


3. Du front, pour les douleurs de tête & autres maux qui. y furviennent. 
| 4. A la racine de la corne , pour les cornes rompues ou foulées par Le joug, 
(| 5. À côté de l'oreille, pour les foulures & enflures du cou. 
6. Au-deffous de la gorge, pour Les étranguillons , l’efquinancie & les fang 
fues avalées. 
{A 7. Au-deflus du cou, pour Le chignon pelé, endurci ou enflé. 
8. A l'épaule, pour la diflocation. 
| 9. Du milieu du dos, quand la peau tient aux côtes. 
| 10. Du bas des flancs pour les douleurs de ventre. 
| 11. Au-deffous de la queue , pour Les boyaux gâtés & pour la pareffe & Îe flux 
de ventre. 
| | 12. De la cuifle, quand if la foulée ou déplacée. 
D 13. Du jarret , pour les jambes rompues. 
AT 14. Au-deflus de la corne, pour les enflures, endurciffemens , foulures & 
| | déboitement du pied. 
15. Du talon, quand longle tombe , ou qu’il eft caffé ou fendu. 
| 16, Du fourreau , quand il ne peut pifler ; ou qu’il pifle le fang ou la boue, 
| quand il a le fourreau ou la verge enflée, ou quelque pierre dans ces parties 


Caufes des maladies des Bêtes a cornes. 


Ï La plupart de leurs maladies viennent de ce qu’on Les a trop pouffés en tra: 
lant, ou de ce qu’on les a fait travailler dans des tems qui leur font contraires 
comme le grand chaud, le grand froid & les pluies froides. 

| uand un bœuf eft dégoüûté, ou qu’il a les yeux mornes & triftes , c’eft figne 
BE de quelque maladie. : 

| On la prévient en purgeant le bœuf trois ou quatre fois lan : pour cela, dans 
le tems qu’il a le moins À travailler, on le laifle repofer, & on lui donne pendant 


HUE deux ou trois jours du fon mouillé avec fon herbe, fi c’eften été ; ou avec fon 

[LIN 1 foin , fi c’eft en hiver ; enfuite on le purge avec une once d’aloës , autant de féné, 

| ji demi-once d’agaric, deux dragmes de fublimé doux & une dragme de cumin, lé 

[LUE 1 tout pulvérifé & mêlé dans une pinte de vin blanc , ou de décoétion faite de feuil- 
|| il les de chicorée fauvage : on donne cette médecine tiéde au bœuf, fans que le 
Ni 


füublimé foit infufé. 

Pour préferver les bêtes à cornes des maladies les plus communes, les Anciens 
les purgeoient trois jours de fuite, à la fin de chacune des quatre faifans de Pan- 
née, avec des lupins & de la graine de cyprès mêlés enfemble à dofe égale , & 

| trempés une nuit à l’air dans une pinte ou trois chopines d’eau, ou bien avec 
| d’autres drogues ufitées fur les lieux. 

| Dégoût. C’eft moins une maladie qu’un fymptôme ordinaire de maladie. Pour 
| favoir fi le bœuf n’eft que dégoûté, on prend du fel avec du fort vinaigre , dans 
p | lequel on fait infufer des porreaux, des ciboules ou du céleri, qu’on lui fait avaler 
en lui tenant le muñfle élevé en haut, pour qu’il ne laiffe point tomber de cette 
falade pendant qu’il la broye fous fes dents : s’il n’eft que dégoûté , quand on lui 
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aura donné ce reméde foir & matin pendant deux jours, l’appétit Jui reviendra ; 
finon c’eft une vraie maladie , & il faut tâcher de la connoître pour y remédier 
dès fon commencement, comme nous lallons dire. 

Une autre maniere de ragoûter le bœuf, eft de prendre le plus tendre d’un 
chou, broyer ce qu’on en aura trié, dans un demi-{eptier d'huile denoix, & faire 
avaler le tout au bœuf; enfuite Le couvrir d’une bonne couverture & le promener 
pendant une heure. 

IL eft encore bon de donner aux bœufs dégoûtés des feuilles de raves ou rai- 
forts, ou des bettes-raves cuites & marinées dans du fort vinaigre, qu’on leur 
fait auf avaler. Quelques-uns font une rôtie de pain bis qu’ils frottent de miel : 
enfüite ils la trempent dans du vinaigre, & la font manger aux bœufs dégoûtés, 
& après ils leur frottent le palais & la langue avec ce vinaigre. D’autres leur don- 
nent une once de thériaque ou d’orviétan dans un demi-feptier de vin. Ilyena 
auffi qui leur frottent la bouche de cinq ou fix gouffes d’ail concaflées & infufées 
dans deux verres de vinaigre ou de verjus ; où ils ont mêlé deux onces de {el 
égrugé avec un quarteron de miel. 

D’autres encore font prendre aux bœufs dégoûtés, du marrube avec huilé de 
noix & du vin rouge, ou des grains d’encens, de la fabine ou de la rhue, qu'ils 
Leur font avaler dans du vin. Le ferpolet pilé 8 mêlé avec du vin eft encore très- 
bon , ainfi que loignon marin coupé & trempé dans de l’eau. Il faut que ces 
remédes foient donnés durant trois jours feulement dans une pinte de vin. Ïls 
purgent le ventre, diffipent les mauvaifes humeurs, & rendent aux bœufs malades 
la fanté & l'appétit. 

On leur donne encore de la lie d'olives & de l’eau , autant de l’un que de l’autre. 
Ce reméde fe pratique dans Les pays où croiffent les oliviers, & il opere de très- 
bons effets. D'abord on leur en donne fort peu, on en arrofe feulement le fourrage 
dont on les nourrit, & on enmet aufli un peu dans l’eau qu’on leur donne à boire, 
jufqu’à ce qu’ils y foient accoutumés ; enfuite on mêle l’eau & l’huile tout enfem- 
ble , & on leur en donne autant qu’ils en peuvent prendre. 

Langueur. Quelquefois le dégoût du bœuf n’eft qu’une langueur qui vient de 
ce qu’il a trop travaillé, ou de cé qu'il a été trop expofé aux injures de Pair. 

Si c’eft en été, & qu’il y ait apparence que le mal vienne de la grande chaleur, 
après le premier des remédes ordonnés à l’article précédent, on jettera deux poi- 

nées de farine dans trois pintes d’éau qu’on lui donnera à boire à midi, & au- 
tant le foir ; pour nourriture, on lui donnera le matin un picotin de fon humeëté , 
mélé d’une poignée d’avoine feulement , puis de l’herbe pour {on fourrage : on 
continuera ainfi jufqu’à ce qu’il mange bien. 

En hiver , la langueur vient ordinairement de ce que le bœuf a bu de l’eau de 
neige , ou de ce qu'ilaétérefroidi par lespluies. Dans ces cas , après lui avoir fait 

rendre la potion de vinaigre dont on a parlé à l’article du dégoût, on Jui donnera 
du fon tout fec avec moitié d’avoine le matin, & autant le {oir, & de bon foin 
dont on ne le laiffera manquer ni jour ni nuit , obfervant outre cela de le tenit 
chaudement dans l’étable. s 

Mal de cœur. On le connoît par un battement de flancs fréquent, accompagné 

de tems entems de naufées, qui font pancher la tête au bœuf, & qui lui rendent 
les yeux touttriftes. Pour l’en guérir ; on lui fait prendre gros comme deux féves 
de bon orviétan ou de thériäque dans une chopine de vin rouge : quand il la 
avalé , on lui frotte le mufle avec de l'ail : deux heures après, on lui fait des 
rôties au vin ou une copieufe falade de porreaux, cives, ciboules, céleri & autres 
herbes fortes qu’on trouve dans la faifon, & on la lui donne à manger avec du 


vinaigre & du fel. Mn ij 
m ij 
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Si le mal s’opiniâtre , on fera une déco@tion de bourrac he, violette, buglofe & 
mélifle , qu’on fera prendre au bœuf, tant que le mal le tie Ira ; il faut lui laver 
fouvent la bouche avec du vinaigre. Si ’eft en hiver qu’il tombe en défaillance de 
cœur, on prendra du fucre, du gingembre, cannelle & girofle, Le tout pulvérifé, 

de chacun deux onces ; on le mêlera dans du vin, & on le lui fera avaler. Si on 
s’apperçoit qu’il y ait battement de cœur, on prendra du girofle pulvéri 
fuc de marjolaine ou de buglofe , on mélera le tout dans du vin qu’on 
avaler ; ou bien on lui donnera de la décoétion de mélifle , de bourrach 
buglofe : elle eft fpécifique contre le mal de cœur. 

Colique & tranchees. Les fignes de la colique font, lorfque le bœuf fe 
allonge le cou, étend la cuifle, fe leve & {e couche fouvent, qu’il ne peut fe tenir 
en une place, & enfin qu’il fue. La colique. vient plutôt au printems qu’en toute 
autre faifon, parce qu’alors le bœuf abonde plus en fang : elle vient ou de laffi 
tude, ou de ce qu’il a travaillé par un tems trop rude, ou de ce qu’il a bû trop 
froid, ou bien d’un dépôt de matieres dans les inteftins : elle eft violente , & le 

, bœuf court rifque de fa vie s’il n°’eft fecouru. 

Aufli-tôt qu’on s’en apperçoit , il faut lui fendre la queue à l'extrémité pour 
la lui faire faigner, lui couper aufli Le bout des oreilles , & enfuite avec un bâton 
rond lui frotter rudement le ventre , afin que l'air fubtil entrant par tranfpiration 
À travers les pores , le fang qui s’eft épaifi, fe liquefie pour fortir plus vite par 
les endroits qu’on a incifés. 

Cela fait, on le promene une bonne demi-heure, & à l’étable on a foin de 
le couvrir pour le tenir chaudement. 

Pour nourriture, on lui donne de bon foin & un picotin d’avoine à midi; & 
pour boiflon, on lui fait tiédir de l’eau dans laquelle on 
farine de froment. 

Si ces remédes n’apportent point de foulagement , on lui fera avaler des oi- 
g'ons cuits, qu’on aura mis tremper dans du gros vin, & l’on {e {ervira d’une 
baflinoire pleine de feu , ou d’une poële bien chaude » pour lui échauffer le 
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Oubien, prenez mauve, guimauve , mercuriale, violette, chicorée fauvage & 
bourrache, de chacune une poignée ; faites-en une décoétion dans trois pintes 
d’eau que vous laiflerez réduire à moitié ; ajoutez-y deux onces d’huile violat , 
autant de cafle; paflez le tout & donnez-le en lavement tiéde au bœuf. 

Si ce lavement n’opére pas, il faudra y mêler une chopine de vin émétique, 
tenir le bœuf bien couvert; & lorfqw’il aura rendu {on lavement , lui donner 
le breuvage que voici. On prend une pinte de la décoétion dont on vient de 
parler , on y méle deux onces d’huile d'amandes douces , au lieu d’huile violat, 
& on la fait avaler au bœuf malade. 

Quelquefois aufli la colique n’eft caufée que par des ventofités retenues dans 
les inteftins : pour lors il faut prendre une pinte de décoétion faite d’herbes émol- 
lientes, y jetter deux onces d’huile de noix , quatre bonnes pincées de fel com- 
mun & deux onces de {uc de rhue ; on mêle le tout, on le coule , & on en donne 
un lavement tiéde au bœuf. 

P 


our guérir les douleurs & les bruiffemens de boyaux qu’excitent les vents, 
les matieres crues, ou l’acrimonie des buméurs, qui bouillonnent & fe fermen- 
tent dans les entrailles du bœuf, on lui retranche d’abord la nourriture ; enfuite 
on prend deux dragmes & demie de myrrhe, trois chopines 


de vin rouge , & trois 
demi-f{epti 


ers d’huile; on en fait un mélange qu’on donne en breuvage au bœuf 
en trois fois, à égale portion, pendant trois jours. 
[l'y à des gens qui guériflent Les tranchées , en faifant avaler au bœuf un falmi- 
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gondi de feuilles de poulliot , feuilles d’auronne & d’amandes ameres , le tout 
mélé avec du vin rouge & de l'écorce de grenade. 

D'autres prennent de la graine de céleri & de concombre, autant de l’un que 
de l’autre , environ plein un verre, qu'ils mêlent avec autant de miel & de gros 
vin rouge pour le faire prendre au bœuf: ou bien ayez une déco&tion faite d’her- 
bes rafraichiffantes , environ deux pintes ; mêlez-y vingt dragmes de nitre, quinze 
d’huile de noix , & la donnez au bœuf. 

Ou bien, on prend un verre de fuc de poirée , qu’on mêle dans trois chopines 
de décoétion de choux ; on y ajoute une once de féné infufé à froid dans deux 
verres d’eau ; enfuite on coule la liqueur , & on la donne en reméde au bœuf. 
Lorfque le lavement eft rendu, on lui fait avaler une pinte de décoétion faite 
d’épinards, bettes blanches & mauves, avec beurre frais & huile de noix. 

D’autres ordonnent, pour les tranchées , quinze pommes de cyprès , autant de 
noix de galle & de vieux fromage ; le tout pilé & mis dans trois pintes de gros 
vin rouge : on le fait prendre au bœuf par la bouche en quatre jours par égales 
portions. On peut y ajouter des cimes vertes de lentifque , myrtes & oliviers 
fauvages. La maniquette ou graine de paradis brouillée dans de l’eau, & le grand 
trefle , font encore.très-bons pour les tranchées. 

Enflure. Un infeête avalé, de l’herbe encore chargée de rofée, ou quelque 
piquure de bête venimeufe , caufent l’enflure, qui fuffoqueroit le bœuf fi on 
n’y remédioit; & la peau s’enfle quelquefois fi fort, qu’elle fonne comme un 
tambour. 

Pour y remédier, on prend une corne percée, qu’on met trois ou quatre doigts 
avant dans le fondement du bœuf, puis on le promene jufqu’à ce qu’il rende 
des vents. : 

Ou bien, on lui donne un lavement de décoétion de mauve, pariétaire, chi- 
corée fauvage & bettes , autrement dites poirées; du fon & de l’huile de noix 
fufifent aufli. 

Deux onces d’orviétan ou de thériaque , dans une chopine de vin ou une 
chopine de vin émétique , chaffent le venin, fur-tout quand onen frotte la partie 
piguée , & qu’on lui a donné auparavant quelque reméde émollient. 

Cet accident arrive fouvent dans les lieux où les bœufs trouvent fous l’herbe 
des bupreftes ou enfle-bœuf, qui font des efpéces de mouches cantharides, dont 
nous parlerons ailleurs. 

Avant-cœur ou an-cœur. C’eft , comme nous l’avons dit au fujet du cheval, une 
tumeur qui paroit en-dehors fur le poitrail du bœuf. Quand ce mal ne feroit pas 
extérieur , il eft aifé de connoître fi le bœuf en eft attaqué, parce qu’alors il eft 
extrêmement trifte, lent & lourd; il a les yeux ftupides & inanimés , Le cou pen- 
ché, la bouche toujours pleine de falive , ’épine & le train du dos roides, & le 
poil tout hériflé ; il eft dégoûté, rumine rarement, & eft fujet à des défaillances 
de cœur , qui le font quelquefois tomber tout de fon long. 

Pour le guérir, piquez la tumeur à deux ou trois endroits avec une alêne bien 
piquante, mettez-y gros comme une aiguille de racine d’ellebore, & frottez le 
mal avec du beurre frais , de l’onguent althea & de l’huile de laurier. 

Et comme la tumeur eft pleine d’une humeur maligne, pour empêcher que 
cette malignité ne fe communique au cœur , il faut, outre lellebore qui l’attire 

en-dehors, faire avaler au bœuf un demi-feptier de gros vin, dans lequel on aura 
diflous à froid, gros comme deux féves d’orviétan ou de thériaque. Si le mal 
s’opiniâtroit, il faudroit avoir recours à ce qu’on a dit pour les:chevaux , au mot 

Vant-cœur. 

Flux de ventre, Le Aux de ventre n’eft qu’un bénéfice de fanté , s’il ne dure 
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une pinte d’eau, qu’on lui fera avaler une fois par I nt. x 
On peut auffi le guérir en lui donnant à bo oire de l’eau tiéde mêlée de farine 
d'orge, & lui f: he prendre une décoftion d’écorce de grenade ; ou b j 


donnera à à manger deux pintes de farine de from 
pinte de vin rouge. 

Dans les pays où croiffent les oliviers fauvages, on _ ourrit de feuilles de 
cet arbre, mêlées de rofeaux, tant que le flux dure ; & pour boiflon , on leur 
donne de l’eau dans laquelle on a fait bouillir une poignée de graine de myrte, 
une livre d? SR ou ment the fauvage fort tendre, & äutant d’auron ine de jardit 

Mais, comme le flux de ventre peut provenir au bœuf par une intempérie de 

Peitoac: qui eft trop foible e pour digérer les alimens qu’il a pris , il faut aider 
la nature, en le rafraîchiffant par quelques lavemens, comme celui ci. 

Prenez fix poignées de bouillon-blanc femelle, ( (capfu barbatus) deux onces 
d'orge pilée ; faites-les bouillie dans trois pintes d’eau jufqu’à reduétion d’une 
pue , pañlez cette décoétion ; mettez-y difloudre une once de miel rofat, & 
ja re tiéde au bœuf. 

IL faut donner très-peu à manger au bœuf qui a le flux de ventre, & même il 
ne lui en faut donner que pour le foutenir. Sa nourriture {era pour lors d’ épeautre 
& d’orge rôtis , arrofés de vin rouge ou de vinaigre, & paflés enfemble à la poële 
fur le feu. 

D’autres lui font manger de l’orge avec des lentilles & de la paille de froment 
hachée , Le tout mêlé eñfemble, Le fon mouillé de bon vinaigre, ou mêlé de 
farine de millet, y eft encore excellent, de même que les châtaignes pilées &e 
mélées avec du fon de froment ; ou bien de l’eau ferrée avec graine de creflon 
rôtie , ou du gros vin avec fang de dragon & bol d’arménie pulvérifé é ; ou bien 
encore du vin dans lequel on a mis de l’encens réduit en poudre. 

Pareffe de ventre. Pour cette maladie, on donne au bœuf un lavement fait 
d’une demi-livre de miel commun, d’un quarteron de beurre frais & de deux 
onces de féné , qu’on a fait bouillir dans une décoétion qui aura été compoñée de 
mauves, guimayves & pariétaires à de chacune deux poignées , bouillies dans 
trois pintes d’eau réduites à deux , & bien coulées : on ajoute à tout cela deux 
cuillerées d’huile de noix ; & quand le bœuf a pris ce reméde , on lui donne le 
lendemain de grand matin, une pinte d’eau tiéde, dans laquelle on met diffoudre 
deux onces d’aloës en pouëlré. 

Le foin ne vaut rien aux bœufs parefleux du ventre, & le pâturage au con- 
traire leur eft excellent : hors les faïfons de pâtures , on ne leur donne que de 
la paille , & foir & matin du fon de feigle trempé dans l’eau. 

Indigeflion. On connoît que le Je bœufne digere point, par les rots fréquens qu’il 
fait, & par sn bruit qu’on entend dans fon ventre ; il eft dégoûté , il a les nerfs 
tendus & roides, &. les yeux pefans ; on ne P entend point riminer, ni fe net- 
toyer avec fa langue , ce qui eft une marque de fanté us un bœuf. 

Pour le guérir de l’indigeftion, prenez neuf pintes d’eau chaude & trente re- 
jettons de choux que vous ferez un peu bouillir ; ajoutez- y un bon verre de 
vinaigre, & donnez le tout à manger au bœuf, fans le nourrir d’autres chofes. 

Ou bien , tenez-le enfermé dans une étable , prenez quatrelivres ee fommité 
de lentifque & d’olivier fauvage , broyez-les bien , ajoutez-y une livre de és, : 
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mêlez le tout dans quatre pintes & demie d’eau, & le laiflez infufer à l'air l’ef 
pace d’une nuit; enuite faites-le avaler au bœuf, en le lui entonnant dans [a 
bouche. Cela fait ; une heure après _donnez- fui À manger quatre livres d’ers 
(c’eftune efpéce de vefce noire) macéré dans de l’eau, & ne lui laiflez boire autre 
chofe : en continuant ainfi pendant trois jours , toute la caufe du mal fe diflipera. 

Si on néglige de remédier à l’indigeftion , Penflure furvient au ventre, & le 
bœuf foufire de grandes douleurs dans les entrailles, de maniere qw’il ne peut 
prendre aucune nourriture ; il fe plaint, & ne peut refter en place ; il fe couche 
par terre, agite la tête, & remue la queue plus fouvent qu’à ordinaire, A la vüe 
de ces fymptômes, il faut employer ce reméde fingulier. 

On lui prend la queue, & on la lui ferre avec un cordeau tout près des feffes » 
enfuite on lui fait avaler trois demi-{eptiers de vin mêlé d’un demi-feptiér d'huile 
d'olives ou de noix, & après on le fait marcher vitement environ quatre cents pas. 

Si la douleur continue, il faut lui couper tout autour la corne du pied, puis 
frotter la main d’huile, la lui fourrer dans le fondement, en tirer la fente, & le 
promener un peu. Si ce reméde eft encore impuiflant , on prendra des figues fau- 
vages qui foient féches , on les broyera, & on Les lui donnera avec neuf fois 
autant pefant d’eau chaude. 

Ou bien , mêlez deux livres de myrte fauvage dans trois chopines d’eau 
chaude , & les faites avaler au bœuf avec une corne; enfuite vous le faignerez 
fous la queue, & le fang arrêté, vous le ferez marcher à grands pas, jufqu’à ce 
qu’il foit efloufflé. 

Quelques-uns, avant que de faigner Le bœuf attaqué d’indigeftion , lui font 
boire une pinte de vin, dans lequel ils ont fait macérer un peu de tems , trois 
onces d’aulx pilés: quand il a pris ce breuvage, il faut auffi le faire marcher ; car 
il n’y a que le grand ferment qui puifle corriger le mauvais levain qui dérange 
l’eflomac du bœuf. 

D’autres prennent dix oignons coupés par rouelles , les mêlent avec une livre 
de miel cuit , & deux onces de {el égrugé menu; enfuite ils font manger le tont 
au bœuf, & le promenent. 

Bœuf qui pile Le fang. Cela vient de ce qu’il s’eft trop échauffé , ou de ce qu’il 
a été morfondu , ou bien de ce qu’il a mangé quelques mauvaifes herbes. 

Dès qu’on s’en apperçoit, il faut lui retrancher toute boiffon, excepté le breu- 
vage que voici. 

On prend une chopine d’urine d'homme , autant d’huile d'olives, fix œufs frais, 
& plein la main de fuie de four , le tout battu enfemble, qu’on fait avaler au 
bœuf; & comme ce mal ne va point fans douleurs, pour l’appaifer, on lui lie les 
oreilles , on les bat avec une petite baguette, jufqu’à ce qu’elles deviennent toutes 
rouges : alors on voit certaines petites veines qu’on perce, & il en fort du fang qui 
eft prefque verd. Cela fait, on lui met du fel dans la bouche , & on le promene. 

Ou bien, prenez trois onces de chenevis , autant de millet marin; pilez-les, & 
mêlez-y une once de thériaque ou de bon orviétan ; mettez le tout dans deux 
pintes de vin blanc , faites-le bouillir ; puis étant refroidi, ajoutez-y deux onces 
de fafran, & faites-le avaler au bœuf : il ne faut lui faire boire que de Peau tiéde, 
blanchie avec du fon, & manger en été de l’herbe, & du foin mouillé en hiver. 

Antrement , prenez deux pintes d’eau ou de jus de plantain, moitié de bon 
vinaigre, & pareille dofe d’huile d’olives ; joignez-y gros comme deux châtai- 

gnes de concombres fauvages, fecs & pulvérifés , autant de coques’ d'œufs ; 
mêlez le tout & le faites avaler au bœuf. 

Outre tous les remédes ci-deflus , il eft bon de donner au bœuf quelque lave- 
ment rafraichiffant, principalement s’il a Les flancs altérés , ce qui fe remarque par 
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leur battement fréquent. Voici la compofition d’un lavement très-falutaire. 

Prenez de la pariétaire , du mélilot & de la camomille, de chacun trois poi- 
gnées ; faites-en une décoétion dans deux pintes d’eau , que vous laiflez réduire à 
une ; enfuite ajoutez-y demi-livre d’huile de lin ou de noix, un quarteron de 
miel, une chopine de verjus & deux onces de cafle. Il faut que [a décoétion foit 
pañlée , & lorfque le tout eft ainf incorporé , on le donne tiéde au bœuf. 

Les Barbillons ne font autre chofe qu’une excfoiffance de chair, qui vient fous 
la langue, & qui empêche le bœuf de manger : c’eft pourquoi , lorfqw’on s’en 
apperçoit, il faut les lui couper avec des cifeaux, & laver la plaie avec du vinai- 
gre & du fel ; d’autres les frottent avec du fain-doux & du fel écrafé fort menu. 

Palais enflé caufe de la douleur au bœuf & Le dégoûte : c’eft pourquoi, pour 
la difiper, il n’y a qu’à y faire une petite incifion , afin qu’il forte du fang, ou le 
faigner de la veine du palais. 

Après la faignée ou lincifion, frottez-la avec du fel & vinaigre, ou lui donnez 
une fois de l’ail bien macéré & pilé, & Le nourriflez d’herbe bien tendre, ou de 
bon foin , vefce écoflée, feuilles d’orme ou de vigne. 

Fiévre. Elle vient ordinairement de ce que le bœuf a trop travaillé pendant 
les chaleurs; & quand il l’a, fa tête eft fort pefante, fes yeux font triftes & 
enflés, & l’ardeur du dedans fe fait fentir à travers le cuir. 

Pour guérir la fiévre du bœuf, il faut d’abord le faigner à la veine du front 
ou de loreille , & ne lui donner pour nourriture, que des alimens rafraîchiffans 
comme en été de lherbe fraîchement cueillie , parmi laquelle on mêle de 
laitues , chicorées & feuilles de vignes; & en hiver, du foin humeëté & du 
fon mouillé : on lui en donne deux fois par jour. Pour l’eau, il la faut claire & 
fraîche ; & pour en ôter la crudité, on peut y mêler deux poignées de farine de 
feigle, 

Le bœuf qui a la fiévre ne doit pas fortir de l’étable. 

On peut encore s’y prendre de cette maniere pour la guérir. On fait d’abord 
une décoétion de mauves, chicorées fauvages , laitues & bettes blanches ou poi- 
rées dans deux pintes d’eau , qu’on met bouillir avec du fon ; le tout pañlé dans 
un linge, on y ajoute deux bonnes cuillerées de miel, & autant d’huile de noix: 
on le donne au bœuf en lavement; enfuite on le faigne à la veine du cou , eu 
entre les fourches du pied. Après cela , on prend une chopine de lait de chevre, 
un demi-feptier d'huile de noix & quatre œufs ;on y mêle environ un verre de 
jus de pourpier, & on fait boire Le tout au bœuf: on doit continuer pendant trois 
Jours ce reméde, & il le foulagera. Ou bien, ayez de la farine d’orge, mélez-la 
avec du vin, & donnez-le à boire au bœuf ; ou pre 
à l'ombre, lavez-le bien, mêlez-le avec des feuilles de igne , & le donnez à 
manger au bœuf: après ces remédes, on peut réitérer le lavement ci-deflus. 

Autre reméde. Le bœuf qui a la fiévre, reftera un jour fans manger ; le Lende- 
main on lui tirera du fang fous la queue , & une heure après on lui donnera pour 
nourriture , des rejettons de choux cuits avec huile d’olives , qu’on lui fera avaler 
à jeun pendant cinq jours, 

Dans les pays où naiflent les oliviers & le lentifque, on en nourrit les bœufs 
fiévreux , on n’en prend que les fommités tendres & les feuilles : celles de vigne 
leur font encore bienfaifantes. Il eft bon de leur laver la bouche avec une éponge 
imbibée de vin, & de leur faire boire de l’eau froide trois fois le jour. On peut 
aufli leur donner des feuilles de faule, de l’orge cuite dans de l’eau & refroiïdie , 
ou de la farine d'orge mouillée ; & pour boifon , de l’eau, où l’on aura mis cuire 
les pommes aigres & vertes. 

Souventle bœuf atteint de fiévre eft dégoûté, ou ne fait que tâtonner la nour- 
riture 
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riture qu’on lui donne. Comme il faut qu’il ait de quoi fe foutenir pour réf 
ter au mal qui l’atténue, on prend de la farine d’amydon , environ un litron, fix 
œufs , deux onces d'huile rofat & une pinte de vin blanc ; on mêle le tout, & on 
l'entonne dans la bouche du bœuf, avec une corne ; ou bien on lui fait prendre 
fix œufs mêlés avec deux onces de fucre & autant de miel. 

Toeux. Le froid , la poufliere , la crudité de La boiflon , la féchereffe des pou- 
mons caufent la toux : quand ellé ne feroit que fimple , elle fatigue toujours 
beaucoup un bœuf, qui eft obligé de travailler : c’eft pourquoi , lorfqw’on l’en- 
tend toufler , il faut lui faire une décoétion d’hyflope, pour lui donner à boire, 
& lui faire prendre en reméde des poireaux pilés avec du froment. 

Si la toux ne diminue point, il faudra prendre deux verres de miel, au- 
tant d'huile, un quarteron de beurre frais, avec deux onces de vieux-oing, 
faire bouillir le tout , & le faire avaler au bœuf. 

Si Le mal s’opiniâtre , on prend de l’herbe appellée marrhube, on la pile, & on 
en exprime du fuc plein un bon verre ; enfuite on y mêle autant d’huile de noix, 
autant de vin rouge & moitié de el, & on fait prendre de ce breuvage au bœuf. 

L’herbe appellée dent de chien, hachée 8: mêlée avec des féves pilées , ou 
trois litrons de lentilles moulues & mélées dans trois chopines d’eau chaude, 
{ont encore bonnes contre la toux du bœuf, fur-tout quand elle eft récente. 

Enflure du cou. Elle vient aux bœuf par contufon , ou d’un abfcès qui s’y 
eft formé. Si c’eft par contufion, on y appliquera un cataplafme fait de miel, 
de fain-doux & de fon, le tout bouilli dans du vin blanc, & on l’y laiffera pen- 
dant trois ou quatre jours. 

Mais fi l’enflure vient d’un abfcès, ce qu’on connoîtra lorfque le premier re- 
méde n’aura pas opéré , il faudra prendre de l’onguent althéa, de l’huile de lau- 
rier & du beurre frais, deux onces de chacun , le tout battu à froid, dont on 
frottera le cou du bœuf, qu’on tiendra enveloppé de linge. Cet onguent atti- 
rera l’humeur en-dehors , & il s’y formera une tumeur, qu’on ouvrira avec le 
cifeau aufi-tôt que l’abfcès fera aflez mûr : on panfera tous les jours la plaie 
jufqu’à guérifon , en y mettant de la racine d’ortie. 

Ecorchures au cou. Soit qu’elles viennent de ce qu’on a mal mis {e joug ow 
autrement , il ny a qu’à frotter l’écorchure avec de la graifle de porc & de la 
cire neuve fondues & mêlées enfemble. 

Duretés au chignon. Pour réfoudre ces duretés , qui empêchent le bœuf de 
porter le joug , il faut faire cuire dans de l’eau, où il y aura les trois quarts 
d’huile d’olive , deux onces de racines de lys, & autant de guimauve : quand 
ces racines auront bouilli pendant une heure , on y jettera deux poignées de 
feuilles de mauve , autant de feuilles de violette, & une poignée de pouliot, 
tout cela bien haché ; on laiffera bien cuire le tout , & on l’appliquera tout chaud 
fur la dureté, elle s’amollira. Voyez ci-après Chignon blefJe. 

Maigreur. Le bœuf eft quelquefois fi maigre , que fa peau ef collée aux os. 
Le premier foin qu’il y faut apporter , eft de l’oindre avec du vin & de lhuile 
mélés enfemble, & de le frotter rudement à contre-poil, en approchant des par 
ties qu’on frotte , une pelle rouge, pour mieux faire pénétrer le reméde , & dé- 
tacher la chair des côtes ; enfuite , comme cette maigreur ne vient que de cha- 

leur, on lui donnera un lavement d’une décoëétion de bettes blanches ou poirées, 
chicorée fauvage, & autres herbes rafraîchiffantés ,avec du fon :on le donne tiéde 
au bœuf , après y avoir ajouté deux cuillerées d’huile de noix ou d’olive. 
Après ce lavement, fa nourriture fera , le matin, du foin humecté; deux heures 
après , un picotin de fon mouillé; à midi, de l’eau blanchie de farine d’orge pour 
le faire boire ; depuis cette heure jufqu’au foir , de herbe fraîche fi c’eft enété, 
Tome I. N n 
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ou, fi c’eft en hiver, toujours du foin mouillé, & le foir éncore un picotin de 

fon mouillé : trois jours ‘paflés dela forte, on commencera alors à lui donner 

du fon mêlé moitié d’avoine , mais toujours mouillé , & on continuera ainfi 
jufqu’à ce qu’il fe rétabliffe ; ce qu’on connoîtra aifément par fon poil, qui fera 
doux au maniment, 

Enflure aux pieds. Elle fe guérit en y appliquant des feuilles de fureau brovées 
avec du fain-doux , & enveloppées d’un linge. Ù 

Pour lEntor/e, il ny a qu’à prendre du fain-doux, du miel & du vin blanc, 
faire bouillir le tout enfemble , & en frotter le mal pendant trois jours , quatre 
fois par jour , & il guérira. 

S’il y avoit Diflocation , il faudroit remettre los, frotter la partie difloquée 
avec la mixtion que je viens de dire, ou avec de la couperofe difloute à froid 
dans une pinte d’eau, (on fe {ert d’eau-de-vie faute de couperofe) & y appli- 
quer , fur des étoupes , un cataplafme compolé de trois onces de fain-doux ÿ 
& d’un poiflon d’éau-de-vie mêlée avec une demi-écuellée de farine de fro- 
ment, dans une chopine de vin blanc, le tout bouilli & appliqué chaud. 

S’il y a Rupture entiere de la jambe ou de la cuiffe, il faut laifler le bœuf 
tranquille à l’étable, & lengraifler pour le vendre. 

Encloures ou chicots. On prend le pied encloué , on en tire le clou ou le 
chicot qui l’a bleflé ; enfuite on jette fur la plaie de l'huile toute chaude, far 
laquelle on met des étoupes , qu’on enveloppe avec un linge : ce feul foin pris 
deux ou trois fois , & un peu de repos, operent la guérifon. 

On peut auffi faire fondre, fur l’enclouüre, de l'huile faite de térébenthine, 
de noix, ou de mille-pertuis. 

On employe ces mêmes remédes , quand le bœuf s’eft piqué le pied à quel- 
que épine , clou ou chicot. 

Bæuf boiteux. Les bœufs ne boitent pas toujours pour s’être fiché quelque 
ciou ou quelque chicot aux pieds; ils boitent quelquefois pour y avoir eu froid : 
‘en ce cas , il faut leur laver le pied malade , y faire une ouverture avec la fan- 
cette , laver la plaie avec de l'urine , enfuite la faupoudrer de fl , & y infufer 
de Phuile chaude , ou bien de la cire fondue avec de l'huile , & l’envelopper de 
quelque linge. 

Quelquefois auffi le fang du bœuf extravafe & tombe fur le pied , ce qui le fait 
boiter , à caufe de l’inflammation qui y furvient, & la douleur qui la fuit. Auffi- 
tôt qu’on s’apperçoit du mal, il faut d’abord vifiter la éorne du pied , latoucher; 
& où l’on fent de la chaleur, & le bœuf de la douleur , on frotte l’endroit, & onle 
{carifie pour en faire fortir le fang. Mais s’il a déja pénétré l’ongle, il faut, de 
crainte qu’il n’y caufe un plus grand défordre , fendre un peu cet ongle lavec 
quelqu’inftrument tranchant, dans le milieu de la fourchette ; enfuite, prendre 
de la charpie ou des étoupes , les imbiber de vinaigre mélé de {el broyé, & 
Pappliquer fur la plaie avec un bandage par-deflus. 

Il eft néceffaire pour lors que le bœuf boiteux foit dans une étable dont le 
plancher ne foit point humide ; parce que, pour guérir, il faut qu’il ne mette 
pas le pied dans l’eau. 

Le premier appareil levé , on nettoie bien la plaie; suis on prend du vinai- 
gre , de l’huile & du fel, on mêle le tout, & on y trempe des étoupes , qu’on 
applique de nouveau fur le mal ; ou bien on prend du vieux-oing & du fuif de 
bouc ou du mouton, on les fait fondre enfemble pour en mettre fur la plaie. 

Si on voit que le fang foit defcendu jufqu’à extrémité de la corne , il fau- 
dra la couper jufqu’au vif, afin que le fang puifle en fortir. On ne doit pas 
fendre la corne par le milieu , mais feulement par le bout. 
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11 furvient quelquefois une enflure aux genoux du bœuf boiteux, qui lui 
caufe de la douleur : il faut frotter la partie avec du vinaigre chaud , & yÿ 
mettre de la graine de lin imbibée d’eau & de miel; ou, pour le mieux , o# 
fe fert de la charge qui fuit. 

Prenez trois pintes de lie de vin rouge, une-thopine de vinaigre, une poignée 
de racines d’orties griéches bien découpées, & une-demi-livre de miel ; faites 
bouillir Le tout avec un demi-feptier de farine de feigle , & lappliquez bien chau- 
demént fur le mal. 

On peut encore, pour réfoudre ou diffiper la tumeur, prendre une chopine 
d’urine d’homme , demi-once de fel de tartre, un gros de gomme ammoniac ; 
on met bouillir le tout jufqu’à réduétion de demi-feptier ; enfuite on frotte l’en- 
flure avec toutes ces drogues , jufqu’à ce qu’elle foit diffipée. Quelques-uns fe 
contentent d’y mettre du levain & de la farine d’orge détrempée dans du vin 
cuit, ou dans de l’eau emmiellée & cuite; & fi la tumeur vient à fuppuration 
d’elle-même , à la bonne heure ; finon il faudra la percer avec la lancette, & y 
appliquer la charge dont on vient de parler. 

On prétend que l'oignon de ys ou l'oignon marin , autrement appellé {cille, 
avec du fel ou de l'herbe, qu’on appelle la renouée, le tout appliqué fur le 
plaie , la nettoye très-bien. 

Rétention d'urine. Pour peu qu’on obferve un bœuf, on s’apperçoit aifément 
qu’il eft travaillé d’une rétention d’urine , quand il a de fréquentes envies, & 
qu'il fait fouvênt des efforts pour uriner , fans pouvoir le faire. 

Pour guérir ce mal douloureux , on prend de la pariétaire , du feneçon & 
des racines d’afperges ; on les met bouillir enfemble ; & on en fait une fomen- 
tation avec du beurre frais, qu’on applique aux Bourfes du bœuf dans un lin- 
ge : on continue tous les jours ainfi jufqu’à ce qu’il urine aifément. 

Pour breuvage, on prend une chopine de vin blanc, dans lequel on a mis 
bouillir deux cuillerées de miel & autant d'huile, qu’on fui fait avaler pendant 
trois jours Le matin en pareille quantité; & pour aliment , on lui donne des 
feuilles de raves le plus fouvent, & en plus grande quantité qu’on peut, avec 
un picotin de fon mouillé à midi , & autant le foir : ces remédes le guériront 
en huit jours de repos. 

On peut encore lui donner de la graine de céleri bien pilée, qu’on lui fait 
avaler dans une pinte de vin blanc; ou bien , au lieu de cette graine, on prend 
plein un verre de fiente de pigeon, qu’on laifle infufer du {oir au matin dans 
le vin, & on le fait boire au bœuf. 

Si la rétention continue , prenez une dragme de nitre avec de l'ail, pilezle 
tout, mélez-le dans une pinte de vin blanc , & le donnez à boire au bœuf; où 
bien prenez mauve, guimauve, pariétaire & chicorée fauvage , de chacune deux 
poignées; faites-en une décoétion dans deux pintes d’eau, que vous ferez bouil- 
dir & réduire à trois chopines ; mettez-y difloudre deux onces d’efprit de té- 
rébenthine , fix gros de {el végétal , & fix onces d’eau de raves ; le tout étant 
bien mêlé, vous le donnerez tiéde au bœuf, après l'avoir fait marcher pen- 
dant une demi-heure. 

Quand il aura rendu ce lavement , on lui fera prendre deux onces de falpé- 
tre réfiné dans une chopine de vin blanc; enfuite on le promenera encore : c’eft 

par le moyen de ces mouvemens, que les obftruétions de la vefie fe débouchent, 
& que la nature poufle aux urines. 

On peut encore donner au bœuf trois onces de colophane pulvérifée dans une 


livre de vin blanc; où bien on prend quatre onces de fiente de pigeon réduite er 
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poudre , on la met dans une pinte de vin blanc; & après avoir fait bouillir le 
tout, on le donne à boire au bœuf. 

Barbes. Ce font certaines excroiffances de chair qui viennent fous la langue 
des bœufs , & qui les empêchent de paître. Il faut y veiller , de tems en tems, 
pour les [eur ôter ; car les bœufs ne coupent pas l’herbe avec les dents ; CoM- 
me les chevaux ; ils ne font que l’entortiller avec la langue & Parracher ; en 
forte que, quand ils ont ces excroiflances , ils ne peuvent pas, à caufe de la 
douleur qu’elles leur caufent , appliquer leur langue autour de l'herbe, &e ils 
deviennent maigres & fans force. 

Les Erranguillons ne font autre chofe que des humeurs qui defcendent , 
d’un cerveau refroidi , fous la gorge du bœuf , & qui forment des glandes , 
qui, en groffiflant, peuvent étoufler le bœuf. 

Pour y remédier , on lui ouvre, matin & foir, ces glandes avec une lancette, 
puis on lui frotte entiérement Le deflous de la gorge avec de l’huile de laurier & 
du beurre frais battus enfemble à froid : il faut, avec cela, lui tenir chaude- 
ment la tête, en la lui couvrant d’une bonne couverture ; autrement il cour 
roit rifque de mourir. 

Quelques-uns , pour réfoudre ces glandes enflées , les broyent rudement avec 
la main ; ils Les battent avec le manche d’un marteau ou autre chofe femblable . 
jufqu’à ce que les étranguillons foient tout-à-fait rompus : cela fait, ils les percent 
avec une lancette ; enfuite ils faignent Le bœuf fous la langue ou à la veine du 
cou , & après ils lui lavent la bouche avec du fel & du vinaigre’, qu’ils lui fouf- 
flent auf dans les oreilles , en les lui broyant, pour le faire mieux pénétrer. 

Il eff à propos que la faignée foit abondante; & , lorfqu’on voit que la tu- 
meur fe difipe, il n’y a plus qu’à donner de bonne nourriture au bœuf, pour 
qu’il reprenne fes forces. 

[arrive quelquefois que les étranguillons, qu’on a broyés ,  convertiflent 
après en abfcès , par quelque fang extravalé qui y eft refté : alors il faut avoir 
recours aux fuppuratifs; & , pour cela, on frotte tous les jours la tumeur, qui 
eft fous la gorge , avec du beurre frais, althea & huile de laurier 3 le tout battu 
enfemble & à froid. D’autres y appliquent un cataplafme fait avec racines de 
mauves hachées menues, pilées & cuites dans l’eau , avec du vieux-oine. 

Eorfque la tumeur eft venue à matiere , fi l'ouverture , par où elle fort, n’eft 
pas aflez grande, on pourra y faire une petite incifion avec un rafoir ; tous les 
jours on nettoyera bien la plaie avec du vinaigre & du fel, & on y appliquera 
une empltre faite avec vinaigre, {el & lie d’huile, le tout à dofe égale & bouil- 
lie enfemble ; mais, de crainte que la plaie fe ferme trop tôt , il eft bon d’y met- 
tre un plumaceau frotté d’onguent Egypriacum. Et, pour diffiper le mauvais le- 
vain qui pourroit refter dans les glandes du cou du bœuf, on le purge en lui 
faifant avaler, dans quatre verres de vin, deux cuillerées de poudre de racine de 
concombre fauvage, & un peu de fel de nitre mélés enfemble. 

Mal de tête. Les humeurs qui defcendent du cerveau , & que le bœuf jette 
en abondance par les yeux & par les nafeaux, font des marques certaines du 
mal de tête , fur-tout lorfqu’il fe tourmente beaucoup , qu’il fe plaint, & qu’on 
lui voit la tête enflée & plus chaude que de coutume. 

Pour le guérir , prenez de l’ail bien broyé, mettez-le infufer à froid deux 
heures dans du vin, & le lui feringuez dans les nafeaux ; cela facilitera l’écou- 
lement des humeurs : il faut , outre cela , lui tenir fa! tête bien chaude. Ou bien 
prenez du thym, de Pail & du el, broyez le tout enfemble , méêlez-y du vin 
rouge , & frottez-en la langue du bœuf. 
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Ÿ1 eft bon aufli de lui tirer du fang de la veine du cou, & de lui donner un 
Javement dont voici la compoñition. 

Prenez feuilles de centaurée , cardamome, pouillot, guimauve ellebore & 
fenouil , de chacun deux-poignées ; faites-les bouillir dans deux pintes d’eau 
réduites à trois chopines; joignez-y une once de {éné que vous y laïffèrez un 
peu infufer fans bouillir , demi-livre de miel , un peu de fel, trois cuillerées 
d'huile de noix , deux onces d’agaric pulvérifé, & trois onces de caffe ; mêlez le 
tout , coulez-le, & le donnez tiéde au bœuf: ce lavement abattera les vapeurs des 
entrailles qui caufent le mal de tête. 

Si c’eft enété , il faudra fe fervir de médicamens rafraîchiffans , & donner au 
bœuf, pour alimens , des feuilles de vigne, laitue & chicorée fauvage; & pour 
boiffon , de l’eau blanchie avec farine de feigle : mais, fi c’eft en hiver, on le 
nourrira d'orge , d’avoine , d’épeautre & de bon foin, & on lui donnera à boire 
de l’eau avec farine d’orge. 

La Gale vient principalement d’un fang échauffé & corrompu : c’eft pourquoi 
pour la guérir , il faut faigner le bœuf à la veine du cou, & lui donner un lave- 
ment d’herbes rafraîchiffantes; enfuite lui faire avaler ,pour médecine, une cho- 
pine de lait de vache, une once de tartre & un quarteron de miel mêlés enfemble. 

On le nourrira d’herbe en été, & en hiver de foin humeété & de {on mouillé, 
deux fois par jour; & durant quelque tems on Le frottera d’un onguent compofé 
de cette maniere. 

Prenez environ une livre de fain-doux, une chopine d’huile d’olive , deux 
onces de foufre vif, autant de myrrhe , & une demi-once d’alun de plume ; 
broyez le tout enfemble dans une chopine de bon vinaigre, & frottez-en le 
corps du bœuf. 

Autre reméde. Le bœuf galeux étant faigné, on le frotte le lendemain avec des 
cendres chaudes, de maniere que le ang y vienne : cela fait , on lui donne une 
potion avec le mercure préparé , mêlé d’alun en poudre & d’huile de lentifque. 

D’autres prennent de la farriette, du foufre , de la vieille huile d’olive , de 
l’eau & du vinaigre, qu’ils font bouillir ; le tout étant cuit & tiéde , ils y jettent 
de la poudre d’alun, & ils en frottent la gale du bœuf. 

Quelques-uns prennent environ un demi-verre de fuc d’ellebore qu’ils mettent 
dans une chopine de vin , & le font avaler au bœufgaleux : ce reméde a la vertu 
de chaffer , par le bas, toutes les mauvaifes humeurs qui caufent la gale. 

Ou bien on frotte la gale , pendant trois ou quatre jours , de deux onces 
d'huile de chenevis & demi-once de cantharides, qu’on a fait bouillir enfemble. 

La graifle de volaille , mêlée avec de l’huile d’olive , ou du fiel de bœuf in- 
corporé avec du foufre vif pulvérifé , de Pabfinthe, de l’huile, du bon vinaigre, 
& un peu d’alun de plume en poudre , font aufli très-bons contre la gale. 

Il eft encore bon de prendre une étrille ou un bouchon de paille, d’en frotter 
fortement les endroits galeux pour en ôter la croûte , de maniere que le fang 
en forte ; enfuite on frotte la gale une fois le jour avec du favon mêlé dans de 
Veau de lefive. 

Lorfque la gale eft guérie , pour nettoyer la peau du bœuf, il faut la frot- 
ter avec du foufre vif mêlé de poudre de térébenthine , ou avec du vinaigre. 

Le Battement des flancs marque une grande inflammation d’entrailles ; ilvient 
ordinairement de ce qu’on a laiffé morfondre le bœuf après un grand travail ; ce 
qui le tourmente beaucoup. 

our le guérir , 1°. on laifiéra prendre du repos au bœuf: 2°, on lui donnera 
aufli-tôt un lavement d’une décoétion de bourrache , chicorée fauvage & bettes, 
Le tout bouilli dans deux pintes de petit-lait de vache ; réduites à trois chopi- 
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nes ; on y ajoutera quatre onces de miel & autant d’huile de noix , & l’on fera 
prendre ce reméde au bœuf. 3°. Le lendemain on lui fera avaler un breuvagé 
d’une pinte d’eau tiéde, dans laquelle on aura mis du fc de porreaux. Et enfin, 
pour achever fa guérifon, on lui fera un cataplafme de trois poignées de graine 
de choux avec un quarteron d’amydon; le tout pilé enfemble & délavé dans de 
l'eau froide, qu’on lui appliquera fur les parties afigées. ; 

Sa nourriture fera de bonne herbe en été, & en hiver de balles de froment 
mêlées avec du fon dans un {eau d’eau : on lui ôtera le foin pour peu de tems À 
parce qu’il eft contraire aux flancs altérés. 

Teflicules enflés. Prenez de la fiente de bœuf avec des fleurs de camomille 
& de mélilot, ou fimplement du fain-doux , & frottez-en Les tefticules du 
bœuf : il guérira en le laiflant un peu de tems fans rien faire , pourvu que cette 
enflure ne vienne que de quelque légere contufon ; mais, fi elle vient d’inflam- 
mation , elle eft plus dangereufe. Alors prenez de l’huile rofat , blancs d'œufs, 

eau rofe & lait; mélez le tout & frottez-en les tefticules du bœuf : ou bien 
fervez-vous d’huile rofat, huile violat & lait , le tout mêlé ; ou bien encore de 
fuc de plantain ou de pourpier mêlé avec huile rofat & blancs d'œufs. 

Il eft à propos, pour lors , dé mener Le bœuf à la riviere , & de lui faire bai- 
gner les parties enflées : rien n’eft meilleur pour répercuter les particules du fang 
qui caufent l’enflure. 

Il y en a qui appliquent fur les tefticules une emplâtre faite avec craie blan- 
che pulvérifée , vinaigre & fel; le tout battu jufqu’à ce qu’ils voyent qu’il ne 
fañle qu’un corps, 

Ou bien, prenez de la farine d'orge , écorce de grenade , femence de rhue É 
feuilles de Semper vivum ; mettez le tout en bonne quantité dans du vin , fai- 
tes-le bouillir, & ajoutez-y du lait : quand le tout eft cuit, fervez-vous-en. 
On peut encore fe fervir de farine de féves avec fain-doux , qu’on fait cuire 
enfemble en confiftance d’onguent. 

S’il arrive que les tefticules aient abfcédé, on les frottera.avec huile rofat 
& huile de camomille , mêlées & battues enfemble. Quelques-uns ordonnent le 
cataplafme fait avec pariétaire ou vitriol bouilli dans du vin blanc ; ou avec fiente 
de bœuf, cumin , eau & vinaigre mêlés enfemble. 

Poux. On frotte les bœufs par tous les endroits du corps où ils en ont; de 
fraifil de charbon , autrement dit de la pouliere de charbon : on peut réitérer 
cela jufqu’à la guérifon ; ou bien y employer l’onguent compolé d’urine d’hom- 
me , de poix-réfine fondue dans du vin blanc , & du beurre falé ; le tout mélé 
enfemble. 

Poumon ulcéré. C’eft une maladie fort dangereufe au bœuf; il devient mai- 
gre & étique, ne fait que toufler , & n’eft ni bon pour le travail , ni pour la 
boucherie : le mal devient incurable , fi on le néglige. 

Il faut de tems en tems donner au bœuf du fon mouillé , mêlé d’une once 
de fperme de baleine , & demi-once de foufre , de cinabre , d’antimoine ; où 
bien on lui fait avaler Le reméde qui fuit, 

Prenez deux oncès de mufcade, autant de fafran , demi-once de gingembre, 
un quart d’once de cannelle, avec un peu de réglifle ; pilez le tout enfemble ; 
ajoutez-y une chopine de vin blanc & un quarteron de miel : mêlez le tout, 
coulez-le & vous en fervez. 

Chignon bleffé ou enflé. Pour le guérir , s’il y a entamure, on prend de lacire 
neuve avec graiffe de porc mêlées enfemble , qu’on fait fondre, & on en frotte 
la partie malade. 


Si Je chignon du çou eft déplacé , il faut examiner de quel côté il penche, & 
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tirer du fang à l'oreille oppofée : ce qui fe fait en prenant un brin de farment, 
dont on bat la groffe veine qui paroît à cette partie; &, lorfqw’elle eft gonflée, 
on la pique pour en tirer le fang. Il faut bien nourrir le bœuf 8 lui laiffer pren- 
dre du repos durant trois ou quatre jours : après ce tems-là, on recommence à 
le faire travailler peu-à-peu. 

Si Le chignon ne penche point d’un côté ni d’autre , & que l’enflure foit au mi- 
lieu, on le faignera aux deux oreilles dès qu’on s’en fera apperçu ; autrement 
tout le coù s’enfleroit, les nerfs {e roidiroient, & il s’enfuivroit une dureté qui 
empêcheroit Le bœuf de pouvoir jamais porter le joug. 

Après la faignée, on frotte l’enflure avec cet onguent. On prend de la poix- 
réfine , moëlle de bœuf, fuif de bouc & vieille huile d’olive ; le tout à poids 
égal : on le fait cuire dans un pot, & on en frotte l’enflure après qu’on l’a 
lavée avec de l’eau, & qu’on l’a laiflé fécher. 

Bleffures aux pieds. Le {oc de la charrue ou quelqu’autre chôfe bleffe fou- 
vent le talon ou la corne du pied du bœuf. 

Pour le guérir, on prend de la poix noire , du vieux-oing & du foufre, on 
mêle toutes ces drogues , on les met fur de la laine grafle , & on les applique 
fur le pied du bœuf, avec un bandage par-deflus pour le tenir en état. 

Epaule difloquée & corne rompue. A ne faut qu'un effort au bœuf à la char- 
rue où au harnois, pour lui démettre l'épaule. 

Reméde. On commence d’abord par le faigner de la jambe de devant, oppofée 
à la partie difloquée ; enfuite on la lui remet, & on la frotte avec eau-de-vie 
mêlée dans {on fang, tiré chaudement & bien manié, pour empêcher qu’il ne 
e coagule : après on applique des écliffes fur l’épaule , on Les y lie fortement, 
& on jaifle le bœuf en repos. Le meilleur parti , quand ce malheur lui arrive, 
feroit de le vendre s’il eft en aflez ban corps pour cela. 

Quelquefois aufli un bœuf fe rompt la corne , en faïfant un effort au travail : 
ce mal n’eft pas autrement dangereux , quand il n’eft point négligé; il fuffit de 
couvrir la plaie d’un linge imbibé de vinaigre , huile d’olive & fel ; le tout mêlé 
enfemble, & continuer durant trois jours. 

Le quatriéme jour , on y fait fondre de la poix & du vieux-oing, autant de 
Pun que de l’autre : on met par-deflus de l’écorce de pin bien polie; & lorf- 
que le mal commence à fe guérir, on le frotte de fuie. 

Ce mal, quoique depeu d’importance dans fon commencement , ne veut point 
être négligé, d’autant qu’il s’engendre fouvent des vers dans la plaie, qui pour- 
roient y Caufer du défordre : on les fait mourir avec un porreau qu’on pile 
avec du {el , & qu’on met fur le mal ; les vers meurent aufli-tôt. 

Lorfque la plaie eft nette, on prend de la poix, de l’huile & du vieux-oing, 
qu’on fait fondre ; on en couvre des étoupes qu’on met fur la plaie, & elle fe 
guérit peu de tems après. 

Piquûres des bêtes venimeufes. I] faut prendre de l’herbe-aux-teigneux , au- 
trement appellée Gloureron , la broyer avec du fel, & la mettre fur la piquüre, 
après lavoir {carifiée : la racine de cette herbe eft préférable aux feuilles. Le 
trefle des prés eft merveilleux pour la morfure des bêtes venimeufes : on l’ap- 
plique deffus, comme le glouteron; & pour préferver le cœur du bœuf des mau- 
vais effets du venin, on prend le fuc de ce trefle, qu’on lui fait boire dans du 
vin. Au défaut des feuilles dz cette plante, on en prend la graine, qu’on lui 
donne dans du vin. Les racines du même trefle, pilées & mêlées avec farine & 
fl, & appliquées fur la piquüre , font encore bonnes. 

On Peut encore pendre cinq livres pefant de fommités de frêne tendres , les 
piler dans une égale portion de vin, prefler le tout pour en exprimer le jus, le 


| 
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pañler , le donner à boire au bœuf, & mettre les fommités , broyées avec du fl, 
{ur la bleflure. 

La mufaraigne eft unepetite bête , dont la morfure eft venimeufe ; on la trouve 
à la campagne, elle refflemble à une taupe ; lorfqu’un bœuf en a été mordu , il 
devient érené ; la plaie s’enfle, & peut être mortelle fi on n’y remédie promp- 
tement. 

Pour cela, il y en a qui prennent une alène d’airain , en percent la partie 
bleflée , & la frottent avec du favon trempé dans du vinaigre. 

D’autres prennent la mufaraigne , la jettent dans de l'huile , & l’y laiffent 
mourir & macérer quelque tems ; enfuite ils la broyent, & ils en frottent la 
morfure. 

Quand on n’a point attrapé l'animal, on prend du cumin, on le broye avec 
poix-réfine & vieux-oing, & on en fait une emplâtre qu’on applique fur le mal; 
mais , fi l’enflure vient à fuppuration avant qué d’être difloute , il faut y ap- 
pliquer le feu, pour ôter tout ce qui paroît infeété , & après la frotter avec 
de la poix-réfine & de l’huile d'olive. 

uelques-uns prennent une mufaraigne vive , ils la mettent dans de la terre 
à Potier , & la font {cher aïinfi ; étant féche , ils la pendent au cou des bœufs : 
on tient que cette efpéce de talifman empêche qu’ils ne foient piqués des mufa- 
raignes. 

Mal des yeux. Lorfqu’un bœuf ales yeux enflés, on lui met deflus de la farine 
de froment détrempée clairement avec de l’eau & du miel. S’il paroît quelque 
blancheur dans l'œil , on le guérit avec du fel ammoniac pulvérifé , mélé avec 
du miel, ou bien on prend de la poudre du poiffon qu’on appelle Séche, & on 
en fouffle dans La partie malade; ou bien encore , prenez demi-once de poudre 
de benjoin & cinq onces de fel ammoniac, battez le tout , & frottez-en l'œil : la 
racine de cette plante, pilée avec huile de lentifque, opere le même effet. 

Lorfque les yeux lui pleurent , on prend de la farine d’orge cuite au four, 
on la met dans de l’eau & du miel, & on en frotte les yeux du bœuf: la graine de 
panais fauvage , mêlée avec miel & fuc de raifort fauvage, eft encore fort bonne 
pour ce mal. 

Sang-fue avalee. arrive fouvent qu’enbuvant,unbœufavale une fang-fue, ce 
qui l’incommode beaucoup. Les fang-fues ont coutume de fe jetter à la bouche & 
de s’attacher au palais de l’animal, quand il boit dans un lieu où il y en a ; ou bien 
le bœuf l’avale en buvant : pour Lors elle s’attache à lorifice de l’eftomac, qui le 
gonfle demaniere que le bœuf ne peut avaler de nourriture. Quoique ce petit rep- 
tile doit extrêmement foible , il ne laifle pourtant pas d’affoiblir beaucoup ce fort 
animal. Quand une fang-fue eft attachée au palais, on prend une feuille de figuier 
ouun morceau de drap rude, & on la détache ; mais quand elle eft defcendue 
dans l’eftomac, ce n’eft qu’à force d’huile d’olive ou de noix, mêlée avec de 
l’eau , que l’on fait avaler à animal, qu’on fait détacher & mourir la fang-fue. 
Quelques-uns font boire au bœuf de la faumure , d’autres du vinaigre chaud. 


Antidote expérimenté pour toutes fortes de befliaux. 


Prenez de la racine d’angélique & graine de geniévre, de chacune deux poi- 
gnées ; faites-les fécher , & les pulvérifez finement ; mêlez-y une poignée de 
feuilles de rhue toute verte & deux têtes d’ail ; ajoutez-y du miel fuffifamment ; 
battez le tout enfemble , & l’incorporez bien ; enfuite donnez au bœuf de cet 
antidote , la groffeur d’un œuf de pigeon, dans une chopine de vin rouge tout 
chaud. On en fait prendre pareille dofe aux chevaux , & gros comme une noix 
aux beftiaux de médiocre taille, dans un verre de vin feulement, 

On 
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On peut fe fervir de cereméde comme on {e {ert du mithridate, de la thériaque 
ou de l’orviétan ; il eft fpécifique contre Je mauvais air & le poifon ; il eft égale- 
ment fouverain pour les hommes. Si on en met fur un charbon de pelte , il le fait 
venir à matiere; il eftencore merveilleux contre les morfures des bêtes venimeu- 


£es : on prétend aufli qu’il eft bon pour les chiens enragés. 
Maux épidémiques , ou mortalités des Befliaux. 


Il y a eu des années fi fatales aux beftiaux, qu’on en a vu périr en grande quan 
tité, de toutes efpéces , & en toutes fortes de pays, fur-tout dans les années 
extrêmement féches , parce que les beftiaux font obligés , faute de pâtures, de 
brouter les feuilles d’arbres fur lefquelles font attachés quantité d’infeétes très 
nuifbles. Ces maladies épidémiques qui fe font multipliées dans les dernieres 
années , ont fait faire beaucoup de recherches & d’expériences dans les diffé- 
rens Etats de l’Europe ; & je crois rendre fervice au Public de raffembler ici les 
maux & les remédes les plus fpécifiques qui font venus à ma connoiffance. 

I faut d’abord vifiter les beftiaux deux ou trois fois par jour , faire nettoyer 
leurs étables , & les parfumer avec de l’encens ou du geniévre ; on frotte auflé 
leurs auges & leurs rateliers , & on les lave avec de l’eau dans laquelle on a mis 
tremper des herbes odoriférantes. 

Cela obfervé, fi on voit qu’il {e forme à la racine de la langue de l'animal une 
efpéce d’abfcès , qui la couperoit en vingt-quatre heures , on ratifle ce mal avec 
un couteau ou une cuiller d’argent ; enfuite on Le lave d’une liqueur dont voici 
la compoñition. On prend du vinaigre ; dans lequel on fait tremper de l’herbe 
impériale; on y ajoute du {el & du poivre , & on s’en fert. 

Mais fi le bœuf ou la vache, qu’on examine , fe trouve attaqué intérieure- 
ment dune certaine maladie appellée Palonid, on prendra une demi - once 
d’aloës & un quart d’once de foie d’antimoine concaflé ; on mélera le tout, 
& on le fera avaler au bœuf malade avec une corne. Il faut en donner une 


once aux bœufs ou vaches, fept gros aux veaux d’un an, fix gros aux autres 


à : \ 
qui font plus jeunes ; quatre gros à un mouton ; & aux agneaux à pro- 


ortion. 
L'herbe aux vaches , qui eft la 
fufifante pour guérir la maladie 


même que l’ellebore noir, eft quelquefois feule 
des beftiaux. On fait un trou à la peau qui pénd 
au gofier des bœufs & des vaches ; on pafñle de l'herbe aux vaches à travers de 
ce trou , on la lie avec de la ficelle, & on la life jufqu’à ce qu’il en coule 
quantité d’eau & de pus, qui entraine la maladie avec foi. Quand il ne s’y fait 
point de tumeur & de fappuration , c’eft une marque de mort. 


Maladie des Befliaux , qui fe déclare par un bouton fous La langue. 


Prenez deux onces d’impératoire , deux onces d’angelica la boëme, & une 
petite poignée d’herbe nommée la rhue 3 mettez le tout dans un pot de vin, 
faites-le bouillir jufqu’à diminution de moitié ; enfuite jettez- y demi- livre de 
poudre cordiale ; & quand cette liqueur fera refroidie , jufqu’à n’être que tiéde , 
donnez-la à la bête malade : il faudra auparavant Jui bir laver la langue avec du 
vinaigre. 

On seit encore fervi utilement , dans les endroits où la contagion a fait tant 
de ravages , d’affa-fœtida, qu’on a mis infufer dans le vinaigre avec ail, fel & 


poivre , pour laver la langue des bœufs & des vaches auxquels il furvenoit une 
loi . O 
0 
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efpéce d’abfcès à la racine de la langue , qu’on avoit foin auparavant de ratifler 
avec une cuiller, & on la lavoit enfuite avec cette infufon. 

Quelques-uns ont obfervé de mettre un morceau d’affa-fœtida dans un trou 
fait à l’auge ou au ratelier des étables, près de lendroit où on attache le bétail 
ou bien de frotter les auges avec la lotion précédente. Ona auffi fait entrer cette 
drogue dans la poudre thériacale & l’orviétan qu’on a fait préparer pour ces ma- 
ladies. 


Maladie qui a attaque les Bêtes à cornes & les Chevaux dans La Généralité 
vergne , & qui s’efl introduite fur La fin du mois d'Avril 1731 , dans 
l'Eleétion de Gannac, Géneralite de Moulins. 


Au 


Cette maladie fe découvre par une vefie qui paroît deflus , deffous & aux 
côtés de la langue de la bête malade, Cette veflie eft blanche dans fa naiflance , 
rouge enfuite , & dans un inftant prefque noire: elle croît, & laifle après elle un 
ulcere chancreux qui croife dans l’épaiffeur de la langue, en avançant du côté de 
la racine , la coupe en entier , & fait, peu de tems après , périr l’animal. On 
voit , dans ving-quatre heures , le commencement , Le progrès & la fin de cette 
maladie. ° 

Elle eft d’autant plus dangereufe, qu’elle ne fe manifefte par aucun fymp- 
tôme extérieur, & que la bête malade boit, mange & travaille à fon ordinaire 
jufqu’à ce que la langue foit tombée. 

IL faut donc, pour prévenir les fuites ficheufes de cette maladie , avoir une 
attention infinie à faire vifiter deux ou trois fois par jour la langue de toutes les 
bêtes à corne, afin de prendre le mal dans fa naïffance ; & fur-tout l’on ne doit 
point fe tranquillifer fur l’éloi nement de la maladie, L'expérience vient d’ap- 
prendre que , quoiqu’elle füt à une diftance raifonnable de la ville de Gannac, 
toutes les Paroïfles des environs de cette ville, & à une demi-lieue à la ronde, 
en ont été infeétées dans Le même jour, fans qu’il y ait eu aucune communication 
d’une Paroiffe à l’autre. 

Le reméde préfervatif pour les beftiaux , qui ne font point encore attaqués 
de cette maladie, eft compofé des drogues fuivantes , pour chaque bête, Prenez 
thériaque ou orviétan, trois dragmes ; gingembre, girofle & cannelle , une drag- 
me; geniévre en grain & poivre concaflé , deux dragmes de chacun; & une muf- 
cade de moyenne groffeur , qu’il faut concafler : faites infufer le tout dans un 
pot couvert , pendant cinq ou fix heures au moins , dans une pinte de bon vin 
rouge. Avant de donner le reméde , remuez bien le tout , de maniere que le 
marc fuive linfufion , & ne le donnez qu’après que la bête a été cinq ou fix heures 
lans manger, 

Ce breuvage ne peut faire que du bien aux beftiaux qui le prennent. 

Si, en vifitant les beftiaux , on apperçoit une ou plufeurs vellies adhérentes 
à la langue, il faut fur le champ , avec une cuiller ou autre piéce d’argent , 
crever la veflie, en enlever la peau , & racler la plaie jufqu’au fang ; enfüuite 
continuer , & la laver avec de Peau de fontaine ; & pour le mieux , avec du 
fort vinaigre , dans lequel on aura mis du fel pilé, du poivre, de l'ail concañlé, 
& des herbes fortes , fi an en a. Cela fait , on couvre la plaie de {el bienfin, 
après l'avoir bien frottée avec une pierre de vitriol de Chypre. 

Si Pon trouve l’utcere formé, il faut ufer du même reméde , & le réitérer dans 
Pan & l’autre cas, deux ou trois fois par jour, jufqu’à la guérifon. 

On prétend que, quand la veflie fe trouve fur la langue 
Ja bête au cou. 


on doit faire faigner 
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Cette maladie s’eft fort étendue en 1731; elle a attaqué auffi les chevaux : on 
en attribue la caufe à la grande fécherefle & à la quantité prodigieufe de chenilles 
qu’il y a eu cette année. 


Maladie qui regne en Europe, parmi les Befliaux , depuis 1 740. 


LA 

Cette maladie eft une fiévre maligne , peftilentielle & pourpreufe : elle a 
pris naiffance en Bohème , pendant que ce Royaume a fervi de théître à la 
guerre. Delà elle a pañlé en Hongrie & en Baviere. Le Tirol , PAlfce , la 
Lorraine , la Franche-Comté, & différentes Provinces de France , en ont 
faccefivement reflenti & en refleñtent encore les cruelles atteintes. Les au- 
tres Royaumes de l’Europe n’en ont point été exempts , & par-tout lon a perdu 
& l’on perd journellement une quantité prodigieufe de beltiaux. Ce n’eft que 
far les taureaux , bœufs , veaux , & fur-tout fur les vaches , que cette maladie 
s’eft attachée. 

Quelques jours avant que les vaches paroiffent malades , qu’elles foient dé- 
goûtées , trifles , &c. dans le tems même qu’on les croit encore en bonne fanté 
& que le lait fournit , on s’apperçoit d’un mouvement de fiévre confidérable , 
en forte que le battement du cœur augmente de vivacité & de vélocité pref- 
que du double. 

Dès ce tems , il faut tenir ces animaux à la diéte la plus févere ; & fi on ne le 
fait pas, ou qu’on ne fe foit pas apperçu de ce mouvement de fiévre , cette 
fiévre ayant , pour ainf dire , couvé plufieurs jours , fuivant la difpofition plus 
ou moins grande de la bête malade, les accidens fuivans fe mañifeftent tout- 
à-coup : des friffons irréguliers reviennent plufieurs fois le jour , leurs yeux 
font rouges & larmoyans , leurs cornes & leurs oreilles froides , la tête lourde 
& pefante ; on leur voit couler une bave gluante & épaiffe des nafeaux & de {a 
bouche ; le lait diminue infenfiblement ; & au lieu de trois pintes, qui eff la traite 
ordinaire , on a de la peine à en tirer une pinte, quelquefois même une chopine 
par jour. Ces animaux touflent fréquemment , pouffent de longs foupirs , font 
dans une triftelle , une langueur , une infenfbilité prodigieufes ; dans leurs ex- 
crémens , on voit les premiers jours de la maladie , des filets de fang. Les unes 
ont un flux de ventre confidérable ; d’autres ne fientent qu’avec des tranchées : 
on remarque un mouvement convulff de l’épine , depuis la tête jufqu’à Pextré- 
mité du dos ; elles ne fe foutiennent plus fur leurs jambes , elles battent du flanc; 
la refpiration devient de plus en plus gênée ; en appuyant far les reins, on fent 
la peau prefque féparée de la chair, & on s’apperçoit d’un froiflement femblable 
à celui d’un parchemin fec ; enfin , fi on ne leur donne promptement les fecours 
nécellaires , elles meurent , les unes au bout de huit jours , d’autres au bout de 
trois, quatre & cinq jours: on en a vu mourir en quatre heures de tems, qui 
avant n’avoient eu aucuns fymptômes de La maladie, & qui, par Pouverture de 
leurs corps, en avoient intérieurement tous les accidens. 

Dans les animaux qu’on ouvre , qui font morts de cette maladie, on trouve le 
premier eftomac , en fuivant d’abord les organes de la digeftion , rempli d’une 
quantité prodigieufe d’alimens , quoique fouvent ces animaux aient été trois , 

quatre, fix & huit jours fans manger. En pourfuivant toujours, on trouve Le 
feuilles rempli d’alimens durcis , & femblables À des mottes à brüler ; les mem- 
branes de ce vifcere noirâtres , gangrenées , & fe déchirant aifément. Le dernier 
eftomac , autrement appellé Le franche mule ; eft par-tout d’un rouge pourpre, 
femé de taches violettes: on y trouve quelquefois du pus; la membrane intérieu- 
re, s’enleve facilement 3 les inteftins {ont gangrenés. Dans plufieurs de ces 
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bêtes, on remarque destaches noires au foie, des hydatides , des marques degan- 


grene au poumon, 


le cerveau enflammé, la rate & les reins dans l’état ordinaire ; 


mais , dans prefque toutes, on trouve la veflicule du fiel remplie d’une bile de 
confiftance trop fluide ; la couleur en elft altérée, elle nef plus de ce verd 


foncé qui lui eft.naturel. À extérieur , on remarque , dans quelques vacl 


168 » 


vers les mamellons du pis, des taches livides & pourpreufes ; le fondement rend 
un peu de fang noirâtre & gangrené. 

Cette maladie bien connue & bien caraétérifée par tous ces fymptômes, il 
s’agit à préfent d’enfeigner la maniere de pouvoir la guérir. Il faut faire des cau- 


teres fous la gorge 


de ces animaux, à l’endroit qu’on nomme fanon. On en perce 


la peau avec un inftrument tranchant , (les Payfans appellent cette méthode 
herber ; ) enfuite on introduit le doigt dans le trou , pour détacher la peau de la 
chair , & former une efpéce de cellule dans laquelle on met un morceau d’elle- 
bore noir. Pour rendre ce morceau de racine d’ellebore plus a&tif , on le roule 
dans un digeftif fait avec Le fuppuratif & les mouches cantharides , un tiers de 
cantharides & deux tiers de fuppuratif. On peut animer la racine avec de Porpi- 

ent , du fublimé corrofif, ou quelqu’autre cauftique qui ait de la force ; enfuite 
on doit entretenir la fuppuration avec du fain-doux ou du fuppurätif ordinaire 
pendant quinze jours au moins, & avoir foin de mettre un féton dans le voifina- 


ge, pour procurer 


un écoulement fufifant à la matiere du dépôt. On pourroit 


faire venir de ces dépôts à différentes parties du corps de l'animal malade, & ce 


feroit le moyen d’en tirer plus d'avantage. 

Il faut accompagner ce reméde d’une feule faignée, d’une grande diete, & de 
boiflon fréquente avec l’eau blanche, pour laifler les eftomacs fe vuider. On 
doit avoir foin aufli deux fois le jour de mettre un baillon à la bête malade, pen- 
dant une heure ou deux, On garnit ce baillon d’une toile entortillée , dans la- 
quelle on a mis un maftigadour fait avec {el, poivre long , un peu d’ail & miel : 
par ce moyen, la falive devient plus fluide, fe rettifie & contribue à la digeftion. 
I faut auf frotter les narines & le derriere des oreilles , plufieurs fois le jour, 
avec du vinaigre aromatique. 

Outre ces remédes , il elt encore néceffäire de parfumer l’étable deux fois le 
jour avec des baies de geniévre, ou des feuilles de romarin, fauge , rhue ; abfin- 
the, lavande, thym, &c. féchées & brülées, pour purifier l'air. 

La nourriture doit être fort légere , un peu d’herbes, de fon, de farine de {ei- 
gle , ou de orge moulue, le tout en très-petite dofe, & à la fixiéme partiede la 
nourriture ordinaire, 

Ces animaux ne peuvent guérir qu’en maigriffant; & plus ils font gras, plus 
leur guérifon eff difficile, & leur mort inévitable. Ce reméde réufit mieux auf 


aux bêtes délicates, 


qu'aux bêtes grafles & robuftes ; aux jeunes, qu’aux vieilles, 


à celles qui font moins malades, qu’à celles qui le font beaucoup. 

Les vaches qui guériffent , paffent par différens périodes : d’abord leurs yeux ne 
font plus rouges & ne larmoyent plus , leur dos {e couvre d’écailles, leur pis eft 
parfemé de boutons ou puftules ; aux environs de leur cou, & fur-tout près du 
dépôt, on voit une grande quantité de boutons couverts de croûtes , qui tombent 
au bout de quelques jours : elles commencent à fe lécher les nafeaux & la peau, 
le poil fe raffermit, le lait revient, la fiente eft plus ferme , & on n’en voit point 
qui foient attaquées une feconde fois de la même maladie. 

Lorfque les vaches attaquées de cette maladie, ont des puftules fur la langue, 
ce qui eft bon figne , il faut la leur ratifler jufqu’au vif, & la bafliner avec du 


vinaigre & du fel. 


Les Habitans du village de Bezu-la-Forêt , à deux lieues de Gournay , ont 
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préfervé leurs beftiaux de la maladie contagieufe qui a regné aufli dans leur can- 
ton, en ayant herbé leurs vaches par précaution. 


Maladie qu'on nomme Lente , qui eff une efpéce de flux de fang. 


Il faut prendre une groffe poignée de l’herbe nommée verveine , & la faire 
bouillir dans un pot de vin jufqu’à ce qu’il foit réduit à moitié : on fera prendre 
cette boiflon à la bête malade le plus chaud qu’on pourra, & aufli-tôt on lui fera 
manger un picotin de feigle ; il faudra bien la couvrir, & ne lui donner de nour- 
riture que deux heures après le reméde. 


Du Scorbus. 


C’eft un mal épidémique qui attaque les chevaux , bœufs & vaches, & qui 
leur prend, comme aux cochons, par des grains de ladrerie à la lévre de deflus 
& de deffous , & à la langue, qui eft fort rude : elle tombe dans peu de jours, & 
l'animal meurt aufli-tôt. 

Reméde. Grattez d’abord , avec uñe cuiller d’argent , les marques du {corbut, 
jufqu’à ce qu’il n’y ait plus rien de rude : plus la langue faigne , mieux c’efts 
enfuite frottez ces endroits avec la pierre de vitriol , faites faigner animal, & 
gargarifez-lui la bouche avec le gargarifme qui fuit. 

Prenez une poignée de gouffes d’ail, deux pintes de fort vinaigre , une poignée 
de la plante nommée éclaire, une poignée de ronces, force {el & poivre, & laïflez 
infufer le tout pendant vingt-quatre heures. 

On peut en faire ufage à froid dans le befoin , mais il vaut bien mieux chaud : 
il faut s’en fervir trois fois par jour quand le mal eft preffant, & deux fois quand 
il ne s’agit que de le prévenir. 

Quand la cuiller d’argent a fervi pour un cheval malade, il [a faut pañler par 
le feu avant de s’en fervir pour un autre. 


De la Rage. 


Pour guérir de la rage quelqu’animal que ce puifle être , commencez d’abord, 
s’il y a plaie entamée, par la bien nettoyer avec quelque ferrement , & la bien 
laver avec du vin & de l’eau tiéde où vous aurez mis une pincée de fel. 

Cela fait, prenez de la fauge, de la rhue & des marguerites fauvages , une 
pincée de chacune : joignez-y quelques racines d’églantiers, ou bien de la fcor- 
fonnere , autrement dit falfifix d'Efpagne ; broyez ces racines ; ajoutez à toutcela 
cinq ou fix goufles d’ail & une pincée de gros fel, & pilez le tout jufqu’à confi- 
flance de marc ; enfuite prenez de ce marc, appliquez-le fur la plaie en forme de 
cataplafme , & fi cette plaie eft profonde , vous y ferez diftiller du jus de ce 
marc, puis vous l’envelopperez jufqu’au lendemain. 

Après ce premier appareil, il reftera du marc dans {e mortier , environ le grof- 
{eur d’un œuf, que vous imbiberez d’un verre de vin blanc ou rouge, il n’im- 
porte , en broyant le tout enfemble dans le mortier; enfuite vous exprimerez le 
fuc en le paffant par un linge, & vous le ferez prendre à jeun en breuvage au 

bœuf : après la prife , vous lui laverez la bouche avec du vin feulement , & vous 
ne lui donnerez point à manger que trois heures après. 

Pendant neuf jours on met de ce marc fur la plaie, & chaque jour on fait 
prendre de ce fuc à Panimal mordu. 

IL arrive ordinairement qu’au bout de ces neuf jours , la plaie n’eft point 
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refermée; mais pour lors il n’eft plus queftion que de la traiter comme utie plaie 
fimple. 


Autre reméde contre La Rage, fort éprouve pour Les hammes & pour les bêtes. 


Prenez la coquille de deffous d’une huître à l’écaille mâle, ceft 


ter 
-à-dire , de 


celle dont Le poiflon a un bord noir , & dont l’écaille a en-dedans des marques 
qui font noires quand l’huître eft vieille , & qui font jaunes quand l’huitre eft 
encore jeune ; faites-la calciner au feu ou au four , jufqu’à ce qu’elle fe rompe fans 
eHort ; réduifez-la en poudre impalpable, & fi vous Le pouvez, pañez-la au 
tamis ; enfuite faites-la prendre au malade. Il y a trois manieres de donner ce 
reméde. 

La premiere , & celle qui agit le plus promptement, eft de le donner en bof 
comme le quinquina, en mettant cette poudre fimplement dans du pain à chanter 
mouillé, & en multipliant les bols à proportion de la facilité avec laquelle le 
malade pourra les'avaler. 

La feconde , eft de le donner dans du vin blanc. 

La troifiéme, eft de bättre cette poudre dans quatre œufs frais, & d’en faire 
une omelette avec de l’huile , & non avec du beurre, qui empêcheroit abfolument 
Peffet : on fait manger cette omelette au malade fans pain & fans boire. 

La dofe ordinaire , pour ceux qui font dans l'accès, eft le poids de fix gros s 
pour la premiere fois , qui doit fe donner au malade Le plus promptement qu’il 
eft poffible : les deux jours fuivans , il faut lui en donner quatre gros à jeun , & 
qu’il ne mange que trois heures après. 

La dofe, pour ceux qui font mordus à fang , & pour ceux qui ont été la mer 
& qui n'en ont point été guéris , eft le poids de quatre gros pour chacun des 
trois jours ; il faut le donner au malade , le premier jour , au moment qu’il fe 
préfente , les deux autres jours à jeun, & qu’il ne mange que trois heures après 
Pavoir pris. 

Quand le malade n’a été que pincé, léché ou éraflé , ou qu’il £ trouve dans 
une grande crainte, qui eft fouvent aufli dangereufe que la morfure à fang, la 
dofe n’eft que le poids de deux gros , & il ne doit en prendre qu’une feule 
fois. 

La dofe, pour les animanx , doit fe proportionner à leur groffeur, & leur être 
donnée avec quelque chofe qu’ils aiment , pourvu qu’il n’y ait point de beurre. 

L'effet en feroit plus prompt, fi on pouvoit leur faire avaler cette poudre avec 
de l’eau ou du vin. 


Je Joufligne, Prêtre , Dotteur en Theologie , Ædminiflrateur des Sacremens au: 


x 
malades de la Paroiffe de S. Euflache de Paris , certifie que j'ai un très-grand 
nombre d'expériences de ce reméde depuis vingt ans , fans que J 


jamais fu qu'il 
Éé, THOREAU. 


ait manqué perfonne. Fait à Paris , ce premier Avril 1716. Sig: 


Quand on fait prendre ce reméde aux chiens, on leur ôte les œufs, & on em- 
ploie feulement l’huile d’olives pour y mettre la poudre d’écaille. 

À l'égard des chevaux , bœufs ou vaches , il faut la poudre de quatre à 
écailles , avec huile d’olives , & faire le refte comme pour l’homme, 

I eft bon de faire provifion de cette poudre d’écailles , & d’en calciner beau- 
Coup ; afin d’en avoir toujours en réferve , fur-tout dans les pays où ces écailles 
font rares ; la poudre ne s’en corrompt point. 


q 


CS ARE RE 
Du Laitage, 


II. 


JE parle du laitage immédiatement après les bêtes à cornes , parce que ce font 
elles qui en donnent le plus ; & quoique ce foient les vaches qui fourniffent 
prefque feules les laiteries , cependant je fais ici un Chapitre féparé du-laitage, 
parce que c’eft une matiere ufuelle & importante à l’économie champêtre. Elle 
comprend même d’autres bêtes que Les vaches; car les brebis , les chevres & 
autres animaux, fourniflent aufli la laiterie : c’eft pourquoi ce Chapitre-ci eft 
général, & les regles qui y font expliquées , doivent être obfervées pour toutes 
fortes de laitages. 

Ce Chapitre renfermera quatre Articles ; le premier fera pour la fituation, les 
uftenfiles & Les foins généraux de la laiterie ; le fecond, pour le lait; letroifiéme, 
pour le beurre ; & le quatriéme, pour les fromages. 


AR TA C LUE PR.EIM vE-R. 
De la Laiïterie. 
Elle doit étre, comme nous l’avons dit ailleurs, fituée & bâtie fi à propos, 


äv’elle fit chaude Phiver & fraîche Pété, afin que le laitage s’y conferve mal- 
gré les chaleurs & les gelées ; on doit la tenir bien nette, bien fermée ; bien en- 


duite de mortier & blanchie ; les tables & autres uftenfiles doivent être fouvent, 


lavés ; la fenêtre par où doit venir le jour, & l'air néceflaire pour y travailler & 
difiper Le mauvais goût que le laitage caufe à la longue, garnie d’un bon treillis 
à petites mailles, en forte que les chats, les rats, ni aucune ordure n’y puiflent 
faire tort. Il eft bon qu’il y ait aufli un évier bien propre & bien coulant, pour 
laver les uftenfiles & jetter toutes les faletés. 

Nous fuppofons qu'avec cela la laiterie eft garnie de tables , ais, terrines & 
pots de différentes grandeurs, de baquets , & de tous les autres uftenfiles nécef- 
faires aux différentes façons du laitage , tels que font une ou deux barattes , qui 
eft le baril à battre le beurre , haut de deux pieds, large par le bas & étroit par 
le haut, garni de fon couvercle percé d’un trou , au travers duquel pañle la batte- 
beurre; (les pauvres gens s’en paflent, & battent leur beurre avec la main dans de 
grands pots de terre :) des claies, des écliffes , qu’on appelle autrement chaze- 
rets, caferons ou cornes, c’elt-à-dire , de petites cages ou petits moules, foit de 
bois , foit de terre, dont le fond eft d’ofier ou percé à petits trous , pour faire {é- 
cher les fromages & en laiffer écouler le lait clair ; des cuillers pour drefler le 
lait, (celles de bois font plus propres que celles d’airain ou de fer) ; des couloirs, 
qui font des efpéces d’écuelles rondes dont le fond eft percé, pour couler le lait 
au travers d’un linge qu’on met deflus ; des cages d’ofier à deux étages, hautes de 
deux pieds fur un pied & demi de diametre, pour fufpendre à l'air & y mettre 
égoutter les fromages, &c. 

I! faut choifir pour avoir foin du Jaitage , une {ervante de confiance , qui ne 
peut pas être trop propre fur elle & fur tout ce qui l'approche, ni laver & balayer 
trop fouvent la laiterie & les uftenfiles qui y fervent, afin de garantir le laitage de 
toute ordure , mauvaife odeur , araignées , &cc. 
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Are 12 FE 
Du Lait. 


Tout le monde fait le profit que le lait produit , comme aliment ordinaire, 
{oit lait ou crême , comme affaifonnement , comme reméde , comme beurre ; & 
comme fromage. 6 

Subflance, fortes & choix du larr. 


Il eft plus ou moins propre à ces différens ufages', fuivant Le plus ou le moins 
des trois {ubftances qui le compofent : la grafle ou butyreufe , lépaifle ou la ca- 
féeufe, & la féreufe ou lymphe ; elles fe féparent , & on les diftingue aifément, 
pourvu que le lait ait du repos , & c’elt à-peu-près , ce qu’on appelle la crême , 
le caillé & le petit-lait. 

Nous avons le lait de femme , celui d’ânefle, de chevre , de brebis , de vache, 
de cavalle , de chameau & de truie : ils font tous en ufage, à la réferve du der- 
nier ; mais il fuffit de les indiquer. Il ne s’agit ici que du lait de vache : c’eft le 
plus agréable & le plus en ufage de tous les alimens ; la partie butyreufe y domine 
plus que dans aucun autre : c’eft pourquoi il eftépais & gras, il adouciten rafrai- 
chiffant, il nourrit & rétablit les parties folides. 

Le lait a diflérens degrés de bonté , fuivant les faifons , fuivant âge des bêtes 
qui le fourniflent , fuivant l’âge du lait même, & felon la qualité & la quantité de 
la nourriture, & les endroits où elle fe prend. 

Le lait du printems , particuliérement celui du mois de Mai, eft le meilleur 
& le plus fouverain ; il eft moins épais & plus aifé à digérer que dans tout autre 
tems, parce que les animaux vivent alors , en abondance, d’alimens plus humi- 
des & plus fucculens. Celui de l'été eft encore très-bon , à caufe de la bonté des 
herbes. 

Quand l'animal eft dans fa vigueur, fon lait eft plus facile à digérer ; mieux 
conditionné, & plus cuit que quand il eft trop jeune ou trop vieux ; parce que 
dans le premier état, fon lait eft trop crud & trop féreux, & dans Le fecond il eft 
trop fec & peu crêmeux. 

Le lait d’une vache qui a nouvellement vêlé , ne vaut rien ni cuit, ni crud, ni 
en beurre , ni en fromage : même en général, tant qu’une vache eft tettée, fon 
lait ne vautrien , & il faut qu'il ait fix femaines au moins. Il faut de même cefler 
de tirer la vache fix femaines ou deux mois avant qu’elle vêle. 

On dit que les vaches noires donnent de meilleur lait que les autres , & que 
celui des animaux qui ont double rangée de dents, ne fe caille jamais dans le 
corps. 

Le lait des vaches qui paiffent dans des lieux aquatiques , eft moins bon, moins 
épais , & en plus petite quantité que celui des vaches qui pâturent dans des en- 
droits élevés & découverts. 

Le lait des animaux incommodés ou mal-fains, ou qui font en chaleur , ne 
vaut rien. 

On remarque même que les vaches , pour donner de bon lait , ne doivent pas 
être ni trop jeunes, ni trop vieilles; il faut auffi qu’elles ne foient point fauvages 
ou coureufes , mais paifibles , tant aux champs qu’à l’étable, & que leur lait ne 
foit pas fujet à tourner. 

Aurefte, pour en avoir de bon & en abondance. il faut bien nourrir les animaux 
qui le donnent, & leur faire prendre de l’exercice fans les fatiguer. ; 

omment 
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Comment connoître Le bon Lair. 


Le meilleur eft celui qui eft blanc, qui a Podeur agréable, ou qui n’en a point: 
qui a la faveur douce , fans amertume , fans äpreté , fans falure ; la confiftance, 
ni trop épaifle, ni trop claire; en forte que la goutte que vous mettrez {ur votre 
ongle, y conferve fa rondeur fans couler. Le lait qui tire fur Le jaune , ou celui 
qui verdit ou noircit, ne vaut rien & n’a point de corps, non plus que celui qui 
eft bleuâtre : il faut même fe défaire des vaches qui Le donnenttel, à moins qu’on 


À 


ne tende plus à abondance qu’à La bonté du lait. 
Soins néceffaires pour traire , repofer , écrêmer & conferver le Lai. 


La Servante chargée du foin de la laiterie , lavera bien les tettines des vaches 
avant que de les traire , & après avoir jetté dans l’étable l’eau avec laquelle elle 
les aura lavées, elle les traira aufli-tôt dans deschaudrons ou pots bien propres : 
fur le champ elle coulera le lait tout chaud dans Les terrines, à travers d’un linge 
bien blanc & mouillé, mis fur la couloire, pour en ôter toutes les faletés; & elle 
le laiflera repofer pendant vingt-quatre heures ou environ, plus ou moins, felon 
les faifons : car l’été le lait tourne bien vite; c’eft pourquoi on ne fauroit le 
mettre alors dans un lieu trop frais : il faut aufli éviter que le froid ne Le faffe 
cailler trop tôt pendant l’hiver ; & peur cela on doit mettre dans la laiterie 
quelque poëllée de feu, ou bien méttre les terrines dans le four, après le pain ôté, 
ou près du feu, pour que {a chaleur fafle monter la crême au-deflus. Dans les 
faïfons tempérées de l'automne & du printems , on peut le garder davantage, 
& Pair n’eft plus à craindre. Comme la chaleur épaifit le lait, & que le froid 
Paigrit, dans les faifons tempérées on peut le garder jufqu’à trois jours dans un lieu 
aufh tempéré & propre ; il eft bon de Le remuer fouyent avant que de le mettre 
repofer. 

Il vaut pourtant mieux ne pas le laiffer repofer plus d’un jour , fur-tout hors 
de lhiver ; Le plutôt eft le meilleur, pour en tirer, foit crême, beurre, jonchées, 
fromages , mégue ou autres profits champêtres. 

En hiver que le: vaches ont peu de fait , foit à caufe du froid , ou faute de 
pâture, ou parce qu’elles fontordinairementpleines en cetems-là, on peut amafler 
trois ou quatre traites enfemble, pour ne point tant embarraffer de terrines ; cela 
ñe fait point de tort au lait. 

Il ne faut néanmoins jamais mêler le ait d’une vache qui a vêlé depuis un mois, 
parce qu’il n’eft bon, comme je l'ai déja dit, ni en beurre , ni en fromage ; il eft 
même dangereux fi on le prend crud. Ù 

Quand le lait eft repofé & un peu refroidi , on en va lever la crême avec une 
grande cuiller bien nette, & on la met dans un pot bien propre jufqu’à ce qu'on 
l’emploie. 

Les parties butyreufes du lait font la crême & le beurre, & Les parties caféeufes 
font les fromages: c’eft pourquoi le lait qui donne le plus de crême, rend le 
plus de beurre, & fait les fromages moins bons; au lieu que celui qui ne rend 

guère de crême, & qui par conféquent conferve fa graifle , eft meilleur pour Les 
fromages que pour le beurre. a 

‘économie veut pourtant que l’on tire plus à La crême qu’au fromage, puifqu il 
ne fait pas tant de profit que la crême & le beurre. Nous parlerons des crêmes en 
traitant de la cuifine. Les Bas-Normands font bouillir du lait avec des oignons 
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e l'ail, & le gardent dans des vaifleaux pour leur ufage : ils appellent cela du 
ou lait aigre, 

lait fe divife ordinairement en trois fubftances : le beurre, le fromage ow 
caillé, & le petit-lait ou lait clair, qui ne fert guère qu’en médecine. 


ArTicze IIl. 
Du Beurre. 


Comme le beurre eft la crême du lait, qui , à force d’être foulée & battue, 
s’eft dépouillée de la férofité qu’elle contenoit , & a pris une confiftance plus 
épaifle, plus le lait contient de parties huileufes & grafles, plus il fournit de 
beurre ; c’eft pourquoi on en retire davantage de celui de vache que de tout autre. 
Le lait le plus nouveau trait & le plus gras, fait le meilleur beurre, & il faut 
environ dix livres de lait pour faire deux livres & demie ou trois livres de beurre. 

Pour le faire, il ne faut que beaucoup de propreté, & quelquefois un peu de 
patience ; il n’y a qu’à mettre dans la baratte toute La crême qu’on a levée deflus le 
lait, ou le lait même fans lavoir écrêmé, & l’y bien battre avec la batte-beurre, 
juiqu’à ce qu’il s’épaiffiffe en mafle : on prend cette mafle , qui eft le beurre, 
on la lave bien proprement dans une terrine pleine d’eau claire, & on la met en 
motte ou en pains , de telle grofleur & forme que l’on veut. 

La bararte eft un vaifleau fait de douves ou de terre cuite , large d’en bas & 
affez étroit par le haut : on le couvre d’une efpéce d’écuelle de boïs percée d’un 
feul trou ,au travers duquel on pañle le manche d’un cylindre de bois long de cinq 
pouces de diametre & d’un pouce d’épaifleur, percé en plufieurs endroits, qu’on 
appelle batre-beurre, parce que c’eft avec ce bâton qu’on fait le beurre , à force 
de battre & de brouiller les parties du lait. 

Dans les pays de pacages, où il {e fait beaucoup de beurre , au lieu de baratte 
& de batte-beurre , on le fait dans un petit baril de forme cylindrique , pofé 
horifontalement fur deux pieux de bois, qu’on tourne avec une manivelle de 
fer, dont la branche traverfe & porte tout le baril. 

Le beurre étant ainfi fait & bien lavé, celui qu’on voudra manger ou vendre 
frais, doit être enveloppé d’un linge blanc, & porté au frais dans la laiterie. Quant 
à celui qu’on veut garder, il faut fur le champ le faler ou le fondre, comme nous 
le dirons ci-après : s’il étoit refroidi & durci, il ne feroit pas fi bon, & ne fe 
manieroit pas fi aifément. C’eft ainfi qu'en Bretagne, en Normandie & en 
Flandre , on fait Les beurres exquis qui nous viennent à Paris. Les beurres fins {& 
mettent dans des petits pots de grès, & les beurres de provifions dans des longs 
pots aufli de grès, qu’onnomme rallevannes , ou dans des zinertes , qui font des 
vaifleaux de douves faits exprès, qui font plus larges en haut qu’en bas.'Les 
tallevannes remplies de beurre , pefent , fuivant leur grandeur , depuis fix livres 

jufqu'à quarante, & les tinettes depuis vingt jufqu’à deux cens livres, 

Dans les Indes, le beurre fe fait dans le premier pot qui tombe fous La main : 
on fend un bâton en quatre , on l’étend à proportion du pot où eff le lait; enfuite 
on tourne ce bâton en divers fens, par le moyen d’une corde qui y eft attachée, 
& au bout de quelque tems le beurre fe trouve fait. 

On fait du beurre, non-feulement de lait de vache, maïs encore delait de brebis 
& de chevre , & même de lait de cavalle & d’ânefle. Autrefois on brüloit du beurre 
dansleslampes au lieu d’huile; ilentientencore lieu dansles falades du Boulonnois 
& dans quelques autres Provinces où elle eft fort chere. 


FE Part. Lrv, IV. Car, IE Beurre 
Lait de Beurre. 


Après qu’on a fait Le beurre , il refte Le fait de beurre , que les uns appellent 
Barris, d’autres lait Riborre , ou fimplement Babeurre ou Mégue ; il en coule auffi 
des fromages à mefure qu’ils s’affermiflent & fe fechent. Ce Serum ou Perie- Lair 
eft fort rafraîchiffant 8 humeétant : on s’en fert communément pour nourrir le 
bétail, fur-tout les cochons & les chiens. Les pauvres gens s’en fervent aufli en 
tems de cherté, en le faifant un peu bouillir. 


Pour faire le Beurre promptement. 


Le beurre eft quelquefois fi long-tems à fe prendre dans la baratte, qu’on perd 
patience à le battre; pour qu’il s’épaifliffe promptement, il n’y a qu’à y mettre 
du lait de vache tout nouvellement trait & encore chaud. 

Ou bien, fi c’eft le grand chaud ou le grand froid qui empêche que la crême ne 
s’épaififle , (car les chaleurs & les froidures font également contraires à la 
coagulation) , il faut battre le beurre l’hiver auprès du feu ; mais pas trop près, 
pour qu’ilne faffe qu’échauffer & animerles parties butyreufes fans les cuire : & l’été 
iln”y à qu’à tremper de tems entems la batte-beurre dansune terrine pleine d’eau 
fraîche & claire , pour rafraîchir & lier les parties huileufes & gréfles du lait, 
que la chaleur a émouflées. 

Quelquefois auflifla caufe de ce que le beurre ne fe fait qu’avec bien de la peine, 
eft dans la mauvaife qualité du lait, qui a trop peu de parties butyreufes & 
trop de férofite :.en ce cas, ce n’eft que la patience, & le lait trait tout chaud qui 
peuvent faire lier le peu qu’il y a dans ce lait de parties crêmeufes & liantes; ow 
bien il faut {e défaire de la vache qui donne un lait d’un acabit fi fec & fi féreux ; 
car au refte , il y a de l’imagination, & fi l’on veut, de la fuperftition, à croire, 
comme faifoient jadis quelques bonnes vieilles., qu’une bague d’or ou une piéce 
d'argent jetté dans la baratte , fait épaiflir Le lait en beurre, 


Choix du Beurre. 


On en juge par le goût, par la couleur & par [a faifon. 

Celui du mois de Mai eft le plus eftimé & le meilleur ; celui d’été , faitentre 
les deux Notre-Dame, vient enfuite ; celui du commencement de l'automne & 
les autres vont après. 

On doit Le choifir d’une faveur & d’une odeur douces & agréables. 

Quant à la couleur, celui qui eft naturellement jaune & qui n’eft point dut 
jaune trop foncé, eft le meilleur : mais ilne faut pas tout-à-fait s’en fier à Ja 
couleur, il faut y goûter; car on teint le beurre en jaune avec des barbottes ou 
du fäfran. Ce jaune eft pourtant aifé à diftinguer du jaune naturel du beurre, parce 
que le jaune artificiel eft bien plus foncé que Le naturel. On ÿ met auf du fuc de 
{ouci ou de coqueret, ce qui Le rend apéritif &fain. ù or 

Le jaune pâle eft encore aflez bon , mais le beurre blanc ne vaut rien ; il n'a 
ordinairement ni onétion , ni faveur , ni odeur : celui que les vaches donnent , 

pendant les fleurs du trefle blanc , eft fans couleur , amer & mou. 
On doit, outre cela, choifir Le beurre le plus frais battu au’il fe peut : plus il 
eft nouveau , plus il eft agréable & falutaire, moins il en faut. 
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Pour férvir le Beurre proprement. 


Comme le beurre fervi en mafle na point de grace für une table, & que bien 
des gens aiment qu’il ait un petit goût d’amande, on le mêle avec quelques amandes 
bien pilées ; enfuite on le pañle à travers une étamine , & on le file dans une 
feringue de bois faite exprès, dont le bout eft fermé par une plaque de fer percée 
de différens trous; afin que le beurre, paffant à travers , en prenne les figures 
différentes. Il y en a qui, au lieu de feringue, fe fervent d’une pañloire de bois 5 
d’autres prennent une grofle ferviette claire, qu’ils attachent, par un bout, à un 
crochet de fer, mettent le beurre dedans, & le font filer à travers la ferviette en 
la tordant , après ils Le dreflent en rocher fur une affiette. Quelques-uns jettent 
deflus des fleurs de buglofe dans la faifon; d’autres le filent {ans amandes, & 
y mettent un peu de jus d'ail pour ceux qui l’aiment, avec du {el blanc bien 
menu. 

J'ai déja dit que, quand on veut conferver le beurre, on le fale ou on le fond. 


Du Beurre [alé 


Le fel donne du goût au beurre, & il Le conferve, parce qu’il en bouche fes 
pores, & empêche air d’y entrer & d’en défunir Les principes ; fans cela, il 
devient âcre , huileux & défagréable. 

Les beurres de Mai & de Septembre font ceux dont on fit fes provifions. On 
appelle beurres fins ou beurres d’herbes, ceux qui font faits dans le tems que les 
vaches font en pleins pâturages , fans {e nourrir de fourrages. 

Pour faler le beurre, (le plus frais eft le meilleur & le plus aifé à manier), 
prenez-en environ deux livres à la fois, étendez-les avec un rouleau fur une table 
biennette, ou dans un de ces baquets bas & larges, dont bien des gens fe fervent 
pour pétrir Le pain : faites-y, de ce beurre , une abaïfle épaifle d’un doigt , fau- 
poudrez-la de {el égrugé ; enfuite pliez le beurre en trois ou quatre, pétriflez-le 
bien, pour que le fel pénétre par-tout ; étendez-le de nouveau , falez-le une 
feconde fois, & pétriflez-le de mêmes &, quand, en le goûtant, vous le trouvez 
aflez falé, il n’y a plus qu’à le mettre dans destinettes , ou dans des pots de grès 
bien échaudés, fur un lit de fel dans le fond. Vous falerez ainfi tout votre beurre 
de fuite, & en le mettant dans la tinette ou dans le pot de grès, vous l’y preflerez 
bien, pour qu’il n’y ait point de vuide , & que tout foit en mañle. Quand le pot 
eft plein, à quelques doigts près du bord, il faut y répandre de la faumure’, c’eft- 
à-dire , du fel fondu dans de l’eau, & la renouveller de tems en tems; fans quoi, le 
beurre ne fe conferveroit pas. Il faut auffi couvrir les pots de beurre de quelques 
doubles de papier propre, & les mettre dans un lieu frais & hors de l'atteinte des 
chats , des rats & des fouris. 

Pour faler le beurre, on 1e fert indifféremment de {el gris ou de fel blanc, 
Le fel blanc eft ordinairement plus propre , & fait une faumure plus belle à Ia 
vue que le fel gris ; mais aufli le dernier donne moins d’âcreté au beurre, & il 
fale un tiers plus que le blanc : au refte > il n’y faut point épargner le fel. On met 
ordinairement une livre de gros fel fur douze livres de beurre. Comme le fel ne 
gâte rien, mettez-en toujours plus que moins, fur-tout quand le beurre eft de 
lait de vaches qui ont pâturé dans des pays marécageux ; de même, s’il eft fait 
pour être gardé long-tems , ou pour être tranfporté, il y faut beaucoup de {el 

afin qu’il ne tourne point à la graifle, 
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Du Beurre fondu. 


Le beurre affiné ou fondu eft fort bon pour les fritures, entremets , pâtifle- 
ries, & même pour les falades , au lieu d’huile : les bonnes ménageres doivent 
d'autant plus l’eftimer, qu’il n’y a pas à craindre qu’on le mange fur Lepain en 


leur abfencé , comme on fait le beurre frais où falé. 

Pour en fondre , comme pour en faler, il faut le choifir frais ou de bon goût, & 
le prendre du mois de Mai ou de Septembre :mettez ce que vous en voudrez fondre 
éans un chaudron, fur un feu clair, modéré & toujours égal : quand il commence 
à frémir , remuez-le avec Pécumoir; pour empêcher qu’il ne leve, & continuez à 
de faire bouillir modérément jufqu’à ce qu’il foit cuit : lorfqw’il Pef, retirez Le 
chaudron de deflus Le feu; laiffez-le ‘un moment repofer , & voyez s’il eft clair 
comme de l'huile jufqu’au fond : pour-lors écumez-le bien , & fans.brouiller le 
fond, qui eft le plus groflier, & que vous employerez aux potages du commun : 
vous retirerez du chaudron tout Le bon beurre cuillerée à cuillerée , & le mettrez 
dans des pots de grès bien lavés ; laiffez-Py refroidir , bouchez-les enfuite , & 
{errez-les comme Îe beurre falé. 

Le beurre fondu peut fe garder bon deux ans entiers , quoiqu’on n’y mette 


point de fel, parce qu’il elt purifié par le feu. 
ArTicze.V. 
Des Fromages. 


Comme le fromage n’eft autre chofe que le caïllé du-lait féparé du /erum, .& 
endurci par une chaleur lente , on doit le regarder ; pour fa façon ou pour Les 
effets, comme la partie du lait la plus groffiere 8 ta plus compaéte. 


De quels laits fe font les Fromages. 


On tient que le lait des bêtes qui ont une double rangée de dents, & de celles 
qui ont plus de quatre tettafles , ne peut faire de fromage; & que celles qui n’ont 
que deux tettes , font les meilleures. 

Le fromage fait avec le lait de vache, eft celui dont nous nous fervons le plus 
ordinairement : il eft d’un goût fort agréable, & nourrit beaucoup. 

On prétend pourtant que le fromage de lait de brebis fe digere plus aifément; 
mais qu’il ne nourrit pas tant , parce qu’il neft pas d’une fubftance fi grofliere ni 
fi compaéte , ayant beaucoup de parties caféeules & butyreufes , qui le rendent 
épais & gras. 

On fait encore des fromages de lait de chévre , & on les appelle des chevrets; 
mais ils font plus en ufage dans le pays Breffan en Italie, qu’en France: ils font 
ici peu eftimés , quoiqu’ils fe digerent affez aïfément, parce que Le lait de chevre 
a peu de férofités , & fe caille facilement. 

Ces différentes qualités des laits de vaches , de brebis & de chevres, ont donné 
lieu au proverbe qui recommande le beurre de vache, le fromage de brebis, & le 

caillé de chevre. Bien des gens font du fromage de lait de vache & de brebis 
mêlés enfemble, & y mettent un peu de fafran avant de le pétrir, pour lui donner 
un peu plus de jaune ; de même on met un peu de lait de vache avec le lait de 


chevre, pour que le fromage en foit plus crémeux. 
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Quand © où fe fonc Les bons Fromages. 

Revenons à nos fromages ordihaires, qui fe font de tait de vaches: Le printems 
& le mois de Septembre-{ont lés:meilleures faifons pour le faire ; & il faut choifir 
le lait bon & frais. 

On peut faire le fromage, ow avec Le lait écrémé, ou fans en ôter la crême : 
dans le dérniercas le fromage eft beaucoup meilleur & plus agréable; celui qu’or 
fait après avoir ôté la crême , s'appelle fromage commun où de ménage, 

Il y à pourtant des vaches dont le lait eft fi gras , qu’il faut en ôter un peu de 
crême, pour pouvoir en faire du fromage, & on le fait encore très-bon de ce lait 
ainfi écrêmé à demi: c’eft pourquoi il eft toujours bon de faire des eflais de fon 
lait , avant de fe déterminer fur emploi: qu’on:en veut faire. 

Ïl ne s’agit pas ici deciter tous les endroîts d’oùäiknous vient de bons fromages, 
ni d’enfeigner la maniere dont chacun s’y prend: pour le faire : chaque fromage a 
fon mérite, & chaque pays chaque guife. Le fromage de Brie, qui eft fi commu 
À Paris, ef fort gras, & fe fait dans de grandes éclifles plates & larges : il eft 
excellent & très-eftimé. Les Provinces de Languedoc, de Provence, de Bret 
de Normandie, de Brefle , de Forez & de Flandre, nous en fourniflent c 
leurs fortes , qui font très-bonnes. 

Grenoble en Dauphiné fournit le Saffenage , qui eft par petits pains ronds & 
épais de quatre à cinq pouces, du poids de quatre à huit livres: il doit n’être point 
trop vieux, avoir la pâte perfillée, c’eft-à-dire, parfèmé de veines bleuâtres , & 
d'un goût agréable, quoiqu’un peu piquant. Le Rocfort de Languedoc fe fait de 
lait de brebis ; il eft plat & rond comme un gâteau, épais de deux pouces au plus s 
il y en a du poids depuis quatre jufqu’à huit livres ; il doit être perfillé & d’urs 
goût agréable & doux. Roanne en Forez donne de petits fromages gras , à côte 
rougeître , qui font de lait de vache , & que lañ nomme Fromage de Roche : ils 
font ronds & épais, & pefent environ deux livres ; les plus nouveaux & les plus 
mollets font les plus eftimés. La Franche-Comté fournit les Z/achelins , qui 
contrefont Les Gruieres de Suifle. Ceux d'Auvergne imitent les fromages 
d'Hollande : cette Province de France en donne en quantité, des gros & des 
petits, qui font tous de lait de vache : ces bêtes y font , fur-tout dans les 
montagnes de Salers, fi fécondes en lait, qu’ordinairement on rend par année aux 
propriétaires de chaque vache deux quintaux de fromage, qui fe vend communé- 
ment treize livres le quintal. Les gros fromages d'Auvergne pefent trente à 
quarante livres , & fe nomment, on Quanral , du nom de la montagne où il s’en 
fabrique le plus, ou Têre de Moine , à caufe que la forme en eft haute & ronde. 
Le petit fromage d’ Auvergne eft prefque quarré, & pefe depuis dix jufqu’à vingt 
livres ; il en fort peu de la Province. Le bord de la Flandre fournit les Marolles & 
les Dauphins ; la Normandie, les Pont-l’Evêque, les Ponteaux-de-mer , & les 
Angelots du pays de Bray ; qui font faits ou en cœur, ou en ronds applatis, & 
quelquefois doubles. Le Semonee eft-un fromage perfillé, blanc & gras. L'Italie 
fournit les Parmefans & les Breffans ; la Suifle les Gruieres : il y en a auff 
beaucoup d’Hollande. 

Tous ces fromages font bons & de grand débit ; mais il fuffit ici de dire la 
maniere générale pour en faire : chacun raffinera fuivant fon goût, ou fuivant 
Pufage du pays. 


agñes 
hacur 


Comment fe fair le Fromage. 
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ll n’y a qu’à faire cailler le lait, le faler, le faire fécher & affiner plus ou 
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moins, fuivañt qu’on le veut manger mou, féc ou affiné : fur -tout que la 
perfonne , qui fera les fromages , foit bien propre, & wait ni gale, ni mains 
fuantes , ni aucune incommodité naturelle ou accidentelle , parce que cela empé- 
cheroit le fromage de prendre , & 1e rendroit œilleté , crevañlé & mal-propre. 
Les Auvergnats, qui font grand cas de leurs fromages , ne Les font faire que par 
de jeunes garçons bien fans & bien propres. : 


Pour faire cailler le Lair. 


On fe fert prefque toujours de la préfure pour faire cailler le lait: j’entends 
de la préfure de veau 3 car les caillettes d’agneau , de chevreau & de levraut 
ont aufli leur préfure , mais elle n’eft point fi bonne ni fien ufage , à beaucoup 
près. On caille auffi Le lait avec de la graine de chardon-bénit ou de a fleur de 
chardon fauvage, avec le jus de figuier, qu’on fait couler en faifant une incifion 
à l'écorce de l'arbre ; ou bien encore avec le gingembre ou ‘dès œufs de 
brochet. Les barbes violettes des fleurs de chardons d’Efpagne, que l’on fait 
fécher comme des rofes , le poivre battu , le jus de bled verd pilé, ou autres 
herbes fort vertes , donnent la couleur , le goût & l’odeur au lait. À Florence 
on {e fert de fleurs d’artichaux pour le faire cailler. 


De la Préfure. 


La préfure eft un lait caille qui fe trouve dans une efpéce de petit fachet qui 
tient à la panfe du veau ou autre animal ; & c’eft ce qui lui a fait donner le nom 
de Cuullerte. 

Plus on garde la préfure, meïlleure elle eft , parce qu’elle a plus d’acide : 
quoiqu’elle ait la vertu de faire caiïller le lait, fi on la met après qu’il ef caillé, 
elle fe diffout , de même que fi on met du {el dans le lait auparavant la préfure ; 
il en empêche l'effet , & le lait ne {e prend point : au contraire , le {el endurcit 
le caillé, quand on l’y met après la préfure. La mufcade rapéé, ou une feule goutte 
de vinaigre , empêchent aufli que le lait ne fe caille. 

Pour avoir de bonne préfure, prenez Les caïllettes d’un veau, qui n’a encore été 
nourri que du lait qu’il a tetté; tirez-en les petits grumeaux de lait caillé que vous 
y trouverez, épluchez-les bien, & après avoir Ôté les poils que le veau peut avoir 
avalé en tettant, lavez ces grumeaux dans de l’eau fraîche à mefure que vous les 
manierez, & mettez-les dans un linge bien blanc pour Les effuyer un peu ; enfuite 
Lavez de même & raclez bien les caïllettes, puis remettez-y les grumeaux, falez- 
les à propos , pendez-le tout en l'air, & mettez un petit pot au-deflous pour 
recevoir l’eau falée qui en coulera: elle eft excellente pour faire cailler le lait. Ne 
preriez de cette préfure qu’au bout de quelque jours, pour qu’elle ait le tems de 
fe faire. 

Quand on veut faire du fromage, on prend un peu de cette préfure , on la 
délaye dans une cuiller avec un peu de lait, & on la jette dans celui dont 
on veut faire du fromage; il ne faut qu’une demi-dragme de préfure pour 

une bonne potée de lait. Il fe prend au bout d’une heure ou deux. Le lait tout 
nouvellement trait ne { caille pourtant pas fi vite que celui qui eft froid; de 
même celui qui a toute fa crême, eft plus long-tems à fe prendre que celui qui eft 
écrêmé. : 

Lorfque le froid empêche que le lait ne fe caille , on met le pot & le lait dans 
une chaudiere pleine d’eau tiéde , ou fur de la cendre chaude. 

Quand le lait eff pris, on tire le caillé avec la cuiller à écrêmer, & on le drefle 
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dans des éclifles , pour lui donner la forme qu'on veut qu’il ait, & pour et 
laiffer égoutter le petit-lait , qu’on appelle Ague en quelques Provinces : on le 
reçoit dans des écuelles de bois ou de terre, pour le donner aux cochons , à la 
volaille, &c. Quand les fromages ont pris corps dans les écliffes, on les en ôte 
pour les fervir felon qu’on les aime, mous ou égouttés ; ou bien on les met dans 
les Chafieres , c’eft-ä-dire, dans les cages d’ofier faites exprès pour cela, ou {ur 
des ais, pour qu’ils s’affermiflent. 


De la maniere de faler , faire fécher , conferver & affiner les Fromages. 


Aufi-tôt que le fromage a pris corps , on Le fale pour qu’il ait meilleur goût & 
qu’il fe garde mieux ; le premier jour on jette du {el bien égrugé par-deflus; le 
lendemain on le retourne & on Le fale de l’autre côté, & ainfi alternativement 
de jour en jour; vers le cinquiéme jour, les fromages jetteront une efpéce de fleur 
farineufe ; on mettra du fel menu par-deflus, & on continuera à les retourner 
tous les jours, jufqu’à ce qu’ils s’affermiflent : il y en a qui, pendant ce tems, 
les pelenttous Les jours. Quand ils font fermes, on les met {écher dans la cage ou 
chafiere , fur de la paille fraîche ou des joncs, ou fur des ais bien propres, ou 
bien dans des efpéces de garde-mangers quarrés, garnis exprès de toiles claires 
tendues bien roides fur des chaflis de bois. IL faut feulement avoir foin de tenir 
tous ces endroits bien propres, hors de la portée du foleil , & ratifier les ais 
avec un couteau tous les huit jours, afin qu’il ne s’y amafle point de vers ou 
autre vermine. Pour s’en garantir, Les uns frottent les fromages avec de l’huile de 
lin ou du marc de cette huile ; d’autres mettent les fromages dans de [a graine 
de millet ou de lin, qui Les tient frais & les empêche de durcir, en forte qu'ils 
font toujours bons à fervir au maître ou au domeftique , ou à être vendus. Sur- 
tout il ne faut point les faire {écher précipitamment , en les mettant , comme 
font quelques gens , dans une chambre bien fermée , dans laquelle ils allument 
du feu: ce n’eft pas-là les fécher: c’eft feulement les rider & leur donner un goût, 
une odeur , un œil & un acide très-défagréables. 

Les fromages étant ainfi {chés lentement, on les garde dans un lieu tempéré, 
où ils foient à couvert du grand chaud & du grand froid , & hors de la portée des 
chats , infectes & de tout ce qui peut y faire du tort. S'ils fe fendent , ou fil 
vers s’y mettent, il faut les manger ou les vendre ; ou bien en ôter Les vers 
frotter Les crevafles d'huile ou marc de lin, ou d’huile d’olives. 

Les fromages fe confervent ainfi pendant un an & plus ; mais il faut les faire 
affiner quand on Les veut manger : l’affinage les rend jaunes, gras , plus forts & 
plus piquans. 

On les affine, ou en les mettant à la cave , Ou autres lieux frais , dans des 
armoires pratiquées dans Les murs, ou {ur les planches bien propres, qu’on peut 
frotter d’huile , {oit d’olives , foit de lin ou de vinaigre , avant que d'y ranger 
les fromages; ou bien les mettre dans du fon , après les avoir frottés de lie de 
vin; ou bien encore les tremper dans de l’eau falée ; les envelopper enfüuite de 
feuilles d’ormes ou d’orties, & les tenir fraîchement dans quelque vaifleau , 

jufqu’à ce qu’ils foient aflez affinés , fans l'être trop, parce qu’alors , à force de 
fermenter, ils deviennent mauvai pour le goût & pour les effets. 

Quand à force d’avoir été gardés , ils font devenus durs & amers , il n'y à 
qu'à les mettre dans le fable de la cave ou dans de la farine , ou bien parmi 
des pois chiches, ou bien encore les couvrir de feuilles de ferpentaire : tout 
cela empêche qu’ils ne fe pourriffent & que Les mittes ne s’y mettent. 

Toutes fortes de fromages deviennent falés avec le tems ; & lorfqu’ils font 


mis 


I. Part. Liv. IV. Cnar, IL Fromages. 395 


is dans du vinaigre avec du thym, ils prennent leur nouvelle faveur. Les 
feuilles d’une herbe que les Grecs appellent Aron, 8 les Latins, Pes vituls, 
empêchent que les vers ne s’y mettent, 


Choix & marques d’un bon Fromages 


Il doit être gras & un peu pefant, avoir la tranche nette & unie, la couleur 
jaunâtre , la pâte égale, bien liée, favoureufe & douce, fans mittes, vers , ni 
pourriture ; le meilleur eft celui qui n’eft ni trop vieux ni trop nouveau, qui 
eft aflez gras & aflez falé, d’une confiftance médiocre, d’un goût & d’une odeur 
agréables, & enfin qui a été fait avec de bon lait de vache : quand on y mêle du 
lait de brebis, il eit plus blanchâtre & moins favoureux. Les Poiteyins y mettent 
un peu de fafran pour Le rendre jaune. 


Promptes façons de Fromages. 


S’il vous furvient du monde que vous vouliez régaler à votre campagne d’ust 
fromage délicat, prenez à midi la crême du lait qui a été tiré le matin, mêlez- 
la avec autant de lait tout chaud trait, mettez-y de la préfure délayée dans de 
l’eau falée : quand le tout eft bien mêlé, qu’il a repofé une bonne heure, & 
que la préfure a fait fon effet, dreflez ce caillé, avec une cuiller, dans une 
écliffe haute & garnie dans le fond d’un linge bien blanc ; laiflez égoutter ce 
ffomage pendant deux ou trois hewres ; enfuite renverfez-le fur une afliette, 
Ôôtez-en le linge & fervez-le ; au lieu d’eau falée, l’eau de fleurs d’orange ou le 
jus d’amandes pilées font à merveille. 

Bien des gens ne font que prendre le lait tout chaud trait , Le coulent & le 
mettent en préfure en le remuant quelque tems avec la cuiller : ce fromage 
eft fort bon à manger promptement, & il eft meilleur au printems qu’en toute 
autre faifon, 

Fromage de Breffe. 


Dans {a Breffe, le fromage fe fait d’une maniere qu’on peut fuivre par-tout , 
principalement quand on a peu de fromages à faire. 

Pour cela, prenez dix ou douze pintes de bon lait, coulez-le , & le mettez 
dans une chaudiere fur le feu ; laiflez-l’y chauffer tant que vous pourrez y fouf- 
frir le bras nud ; enfuite mettez-y une once de bon fromage détrempé dans de 
l'eau : il faut qu’il y en ait plein un moyen plat : pour donner couleur au froma- 
ge, vous y délayerez un peu de fafran. 

Quand Le lait, qui eft dans la chaudiere , fera caillé, prenez un bâton rond & 
bien net, avec lequel vous romprez & remuerez le fromage, afin que ce qu’il y 
a de plus onétueux aille au fond de la chaudiere , & fe mêle enfuite. Cela fait, 
ayez les bras bien lavés & retrouflés, pêtriflez votre. pâte de fromage , tour- 
nez-la & la retournez. jufqu’a ce qu’elle foit cuite également par-tout & un peu 
ferme, 

Alors tirez le fromage hors de la chaudiere, mettez-le far un linge blanc, 
& quelque chofe. de pefant par-deflus pour qu’il s’égoutte. Ces fromages font 
ordinairement ronds : on les laiffe repofer & fécher pendant cinq ou fix heures ; 
enfüite on les met à la cave fur des tablettes bien propres. 

Au bout de cinq jours que ces fromages font encavés, il s’y forme une efpéce 
de farine au-deflus ; alors on en faupoudre Le deflus de fel bien menu : le fende- 
main on les retourne, & on les fale de même de l’autre côté. Trois jours après 
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qu’ils oft été falés, on ôte le linge dans lequel on les avoit laiffé enveloppés , 
on les nettoie, & on les laife ainfi s’affermir jufqu’au lendemain , qu’on les fale 
encore , mais bien plus fort que Les trois premiers jours, & enfuite on les enve- 
loppe encore dans le même linge : on continue tous les jours à les retourner & 
faler , & à ôter, de trois jours en trois jours, le linge & [a croûte farineufe ; & 
tout cela pendant un mois, car les fromages font alors achevés. I] y faut plus ou 
moins de fel, füivant qu’ils font plus où moins cuits ; & quand ils en ont affez, 
ils n’en prennent plus : pour lors on les tourne & retourne tous les jours, pendant 
cinq où fix jours, jufqu’à ce qu’ils foient bien {cs ; puis onles ratifle de tous 
côtés avec le dos d’un couteau, & on les met dans une chambre ou dans un 
garde-mahger : on les changera de place de quinze jours en quinze jours; & 
chaque fois qu’on les changera , on ratiflèra les fromages & les planches. Il faut 
fe donner ces foins-là durant fept ou huit mois ; ces fortes de fromages ne font 
que fe perfeétionner pendant tout ce tems-là. 


Autres manieres faciles de faire le Fromage. 


Dans bien des pays , fans faire tant de façons, on ne fait que mettre des pom- 
mes de pin vertes dans le vaiffèau dans lequel l’on doit trairé Le lait ; on lé trait 
par-deffus , & on laifiè le tout jufqu’à ce qu’il foit caillé. 

IL y a aufli des endroits où l’on prend des pignons , qui font dés noyaux de 
pommes de pin ; on les broie & on les met dans le lait. 

Dans d’autres encore on ne fait que pilertdu thym , le mêler dans le lait, Le 
pañler enfuite par le tamis, & Le laifler cailler. 


Jonchees. 


À Paris, on appelle Jonchées , les fimples fromagés de lait fraîchement caillé 
fans préfure, & égouttés dans des paniers d’ofier ou de jonc, d’où leur vient 
ce nom. 


Paturages , Beurre & Fromages d'Hollande. 


Toute la Hollande, fur-tout la Province particuliere de ce nom, abonde en 
pâturages , & ils y {ont meilleurs qw’en aucun endroit de l’Europe. Leurs prairies 
font entrecoupées d’une infinité de canaux, où l’on ne peut aller que par quelques 
ponts appuyés d’une porte que les propriétaires ferment à la clef; en forte que 
teurs beltiaux, qui font en nombre infini, reftent nuit & jour en sûreté dans ces 
prairies , fans gardien, depuis le mois de Mars jufqu’en O&tobre, que les eaux, 
venant à grofhr par la force des vents & des pluies continuelles, couvrent toute 
la campagne. Si quelqu'un eft affez hardi pour en emmener quelque bête, il faut 
qu’il pale par les barrieres où l’on paye les péages, fans pouvoir aller à travers 
champs, à caufe des eaux ; & comme il faut montrer à ces barrieres le certificat 
du Magiftrat du lieu. d’où l’on émmene les beftiaux , le voleur eft auffi-tôt 
pris & pendu. 

Vers la fin de Février, les Payfans de Hollande mettent dans leurs prairies 
quantité de vaches maïgres qu’ils vont acheter en Danemarck : elles font beau- 
coup plus grandes que les nôtres, & rendent communément dix-huit à vingt 
pintes de lait par jour, mefure de Paris. Voilà pourquoi ils font une quantité 
prodigieufe de beurre & de fromages ; & l’on tient qu’en Hollande & Zélande 
feulement, on à tous les ans plus de lait qu’on ne dépouille de vin dans toute 
la Bourgogne. 
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En Automne, ils retirent ces vaches de la prairie, où elles fe {ont fort 
engraiflées ; ils en vendent la plus grande partie aux habitans des villes, ce qui 
fait leur meilleure provifon, & ils gardent les autres pour leur fournir du lait 
l'hiver. Chaque Bourgeois a toujours fa piéce de bœuf ou vache falée, qui s’en- 
fume à la cheminée : on en fait cuire le Dimanche matin un gros morceau dans 
un chaudron, & cette piéce de réfiftance paroît toute la femaine fur la table avec 
quelque plat de lait de beurre, de falade ou de légumes : car rien ne va 1à fans 
beurre ; ils en mettent quantité dans tous leurs apprêts , ils en arrofent les 
viandes à la brocle, & ne les piquent jamais. 

Voici comment ils font ce fameux beurre, qu’ils envoient dans toutes [es 
parties du monde. Quand ils ont bien pêtri leur beurre , ils y mettent, fur 
vingt livres, une demi-livre de el, & ils le repêtriffent Le lendemain avec 
encore un peu de fel ; enfuite ils le mettent dans des bariques bien preflé, 
afin qu’il ne s’évente point, &:ils mettent quatre doigts de {el au haut de La 
barique avant de la fermer. 

Ils ont de deux fortes de fromages verds qu’ils eftiment beaucoup, principale- 
ment le premier; ils le font.avec du perfil pilé & pañlé dans une toile ; ils en 
mêlent le jus avec le lait, & ils y mettent des clous de girofle, du gingembre, 
du cumin ou de l’anis. Les Hollandois trouvent ce fromage exquis : mais les 
Etrangers n’y trouvent aucun goût. 

L'autre forte de fromage verd fe fait avec de la fente de mouton, qu’ils amaf- 
fent au mois de Mai : pour lavoir plus propre , ils attachent de petits fachets 
ous la queue de ces animaux , & ils en pétriflent & falent la fiente comme le 
beurre. Pour s’en fervir , ils paflent ce qu’ils.en veulent employer à travers d’un 
linge avec un peu de lait; enfuite ils le mettent dans le lait qu’ils veuillent cail- 
ler : il devient verd & fait du fromage de même. Ceux qui ignorent comment il 
fe fait, le trouvent aflez bon. 


CHA P LÉ R. EE -LLL 


Des Bêtes à Laine. 


Ox appelle bêtes à laines , bêtes blanches ou fimplement troupeaux , les 
brebis, les béliers, les agneaux & les moutons , qui font tous animaux de 
la même efpéce, mais d'âge , {exe ou état différens : fouvent on ne fe fert que 
du mot de brebis ou moutons pour les fignifier tous. Au refte, peu de gens 
ignorent que le bélier & la brebis font le mâle & la femelle , de même que 
l'agneau, foït mâle ou femelle , eft le petit d’une brebis , lequel n’a pas en- 
core paflé un an. Les Laboureurs appellent Ansener , celui qui n’en a que deux, 
Le mouton , à proprement parler ; eft un agneau châtré dui a trois ans. 


Profits que font les Bêres à laine. 


Ce font les beftiaux qui font le plus de profit : leur fécondité, leur toifon, 
leur chair , leur'lait, leur graifle , leurs peaux, leur fumier même, tout en fait 
tant, qu’une Ferme fans troupeau eft un corps fans ame. 

1°, Les brebis agnelent tous Les ans ; ainfi tous les ans Les troupeaux doublent. 

2°. On tond aufli, tous les ans, une, deux, & dans quelques endroits 
jufqu’à trois fois, les moutons , brebis ou agneaux, & leur laine eft un revenu 
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annuel, foit qu’on la vende aux Entrepreneurs des manufa@tures de draps, aux 
Bonnetiers, &c. où qu’on Pemploie chez foi, ou qu’on la fafle employer en cou- 
vertures, bas, draps ou étoffés groflieres , comme poulangis & tirtaine, dont 
les Domeftiques & Payfans s’habillent : matelas , &c. Les laines blanches font 
les plus eftimées : celles d’agneaux fe vendent comme les autres. 

3°. La Chair des bêtes à laine elt eftimée par-tout & par-tout d’un grand 
débit, fur-tout celle de l’agnéau & du mouton. L’agneau eft excellent & cher 
après Noël & après Pâques. La chair de brebis même, quoique fade & vif 
queufe, ne laifle pas que de fe vendre aflez bien : celle du bélier fe mange 
rarement, à caufe qu’elle a l’odeur forte & la faveur défagréable , de même 
que le bouc : cependant on châtre, ou du moins on tourne les béliers, pour les 
engraifler enfuite, & leur chair pañle pour les gens du commun. 

4°. La caïllette d’agneau fert à faire de la préfure; la tête, les pieds, la fref 
fure , Le poumon, les rognons & la plupart des inteftins du mouton, fe fer- 
vent à la cuifine : on les emploie aufli, même le fiel, dans la médecine , à 
beaucoup de chofes comme nous le dirons ailleurs. 

5°. Le lait de brebis fournit beaucoup ; il eft d’un grand ufage dans une maifon 
de campagne : comme il y a moins de petit-lait que les autres, & qu’il eft beau- 
coup plus gras & butyreux, on en fait du fromage qui eft très-bon & de garde. 
Quelques-uns leftiment même plus que celui de vache, parce qu’il fe digere 
plus aifément ; mais auf il eft moins nourriflant. Le lait de brebis s'emploie com- 
me celui de vache ; Pabondance en eft plus ou moins grande , felon que les bre- 
bis trouvent de quoi manger : on les trait deux fois le jour, & on commence à le 
faire auffi-tôt que les agneaux font fevrés, jufqu’à ce que les froidures de Pau- 
tomne faflent tarir le lait. 

6°. La graifle de mouton produit aufi beaucoup d’argent , parce que c’eft le 
meilleur fuif; il eft plus blanc & plus ferme que celui du bœuf : c’eft pourquoi il 
faut avoir foin de Le conferver jufqu’à ce qu’on le vende , ou qu’on l’emploie à 
en faire de la chandelle pour la maifon. Pour cela, on le mêle prefque toujours 
avec celui de bœuf, comme nous l'avons dit au Chapitre du bœuf. 

7°. On fe fert des peaux de mouton à bien des ufages , de même que de celles 
de brebis & d’agneaux : pour en avoir de l’argent quand on veut, il n’y a qu’à les 
porter aux Tanneurs, aux Corroyeurs, aux Mégifliers , aux Parcheminiers , aux 
Fourreurs & aux Relieurs ; car on en fait du parchemin, de la bafanne & des cou- 
vertures de Livres : on en double des manchons, des jupes, des veftes, &ec: 

Tout fert dans le mouton, jufqu’aux boyaux, car on en fait des cordes. 

Après que la peau de mouton a été quelque tems dans la chaux , on y leve 
du deflus une petite peau déliée, dont on fait des éventails & des gants de 
femme, qu’on appelle gants de cuir de poule : cette peau s’appelle Cannepin , 
& elle reffemble à celle que les Anatomiftes appellent dans l’homme Pépi- 
derme. 

Les cornes de bélierä& celles de bœufs fervent auffi aux Vachers & aux Ber- 
gers pour faire des cors : ils coupent le petit bout de la corne pour faire l’embou- 
chure du cor, & ils y ajoutent un petit bâton de fureau, percé & creufé, qui 
{ert de porte-vent & de Bocal. On appelle bocal, l'endroit par où on embouche 
le cor. 

8°. Le fumier des bêtes à laine eft le plus fubftantiel & le plus vif de tous ; 
il engraiffe la terre À merveille : c’eft pourquoi on la fume des vuidanges de la 
bergerie , & on fait parquer ces animaux dans les champs. 

9°. En baillant fes moutons , ou ce qu’on a de trop, à cheptel, à la fin du bail 
on retire {es beftiaux , avec le nombre & les profits au double, fans qu’il foit rien 
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eompté pour l'entretien ni pour la nourriture ; & cette feule efpéce de commerce 
rapporte des gains extraordinaires , comme nous le dirons au premier Chapitre 
du dernier Livre de cette Partie. 

10°, Les bêtes à laine ont cela de particulier, qu’elles font d’un bon débit 
& d’un prompt ufage à tout âge, en tout état & en tout tems, tant en gros 
qu’en détail; ce qui eft plus prompt pour l’économie champêtre : on en trouve 
toujours plus d'acheteurs que de vendeurs : on en enleve la laine auffi-tôt qu’elle 
eft tondue : la chair & la peau du mouton trouvent leur emploi ou leur marchand 
auffi-tôt qu’il eft tué: le fumier de ce bétail eft également d’un prompt débit & 
d’un prompt ufage : le fromage de brebis ett encore plus facile à faire, foit pour 
{ervir fur table ou pour vendre, & il eft le plus gras de tous. Si le maître ne 
veut point détailler ainfi fes bêtes , il ne manquera pas de marchands qui les pren- 
dront entiers ; & il tirera de bon argent de {es agneaux, s’il a quelque befoin 
qui oblige à s’en défaire , plutôt que de les élever pour entirer des profits pleins 


& amples 
Venons aux 
Je les diviferai en trois Articles. 
Le premier contiendra ce qui regarde en commun toutes les bêtes à laine, com- 
me le choix, les différentes efpéces, la nourriture, le pacage , Phébergement, le 
& l’engrais de ces animaux, les qualités &les foins que doit 
lera de la propagation de lefpéce ; & le troifiéme 


préceptes que nous avons à donner fur toutes les bêtes à laine. 


parcage , la tonte 

avoir un Berger ; le fecond par 

de leurs maladies. 
ARTICLE PREMIER 


Des chofes communes toutes les B êtes à laine, comme efpéces, choix ; 
nourriture , parcage , tonte ; engrais ; Ëc. 


Du choix des Bêtes a laine. 


Le profit qu’on tire d’un troupeau ; dépend principalement de [a bonté des 
brebis : c’eft pourquoi il faut s’y connoitre, foit qu’on les achete, foit qu’on 
les choififfe dans fon troupeau, pour ne conferver que les meilleures. 

Une bonne brebis doit avoir le corps grand, les yeux de même, fort éveillés 
& non troubles, la queue, les jambes & les tettines longues , le ventre grand & 
large , la démarche libre & alerte, les jambes bas-jointées, la tête, le cou, le 
dos & le ventre bien garnis de laine; & cette laine, fi la brebis eft d’un bon 
tempérament, doit être longue , foyeufe , déliée, luifante & blanche : les noires 
ne font pas fi eftimées ; & les grifes , ou celles qui font tachetées de différentes 
couleurs , le font encore moins, à caufe de l'incertitude de la couleur des laines; 
mais c’eft principalement aux bonnes races qu’il faut s’attacher. 

On ne doit point choifir de brebis trop jeunes ni vieilles : celles de deux ans 
font bonnes à garder pour le profit, & il ne faut point les prendre quand elles 
en ont plus de trois. 

Pour connoître l’âge des brebis, il eft néceffaire d’avoir fouvent vü leurs dents, 
afin de pouvoir favoir leur grandeur ordinaire jufqu’à trois ou quatre an$ car, 
pendant ce tems-là , leurs dents ne changent point, & font toujours égales : mais 
d’ordinaire , après trois ans, elles font plus courtes les unes que les autres. 

Les moutons doivent être choifis comme les brebis. 
Quant aux béliers , il faut prendre ceux qui ont le corps long & élevé, le 
ventre grand , la queue longue, les tefticules gros, la tête de même, le nez ca- 
mus, le front large, les yeux noirs , gros & herdis , les oreilles grandes, le rable 
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& l’encolure larges ; qu’ils foient bien chargés de laine, même aux endroits où 
ils en doivent avoir Le moins, comme le ventre » la queue, les oreilles & la tête : 
jufqu’autour des yeux. Les curieux veulent encore que le bélier ait le palais & 
la langue de la même couleur de la laine , pour qu’il ne fafle point des agneaux 
dont la laine {oit bigarée de couleurs différentes ; car, quoique [a toifon de bélier 
foit toute blanche, on prétend que, pour peu qu’il ait d’une autre couleur à la 
fangue, il ne fera que des agneaux tachetés. 

On préfere ordinairement, fur-tout dans les pays froids où même tempérés , 
le bélier qui a des cornes, à celui qui n’en a point : ceux qui en ont {ont plus 
ardens , & les brebis en conçoivent mieux ; mais auffi les béliers cornus fe fentant 
la tête armée , incommodent fort le refte du troupeau , & par la jaloufie fe battent 
très-fouvent contre les brebis, & fur-tout contre les autres béliers qu’ils ne peu: 
vent foufffir, au lieu qu’un bélier fans cornes eft plus tranquille. Nous enfeigne- 
rons à PArticle des Maladies , {es moyens d’appaifer les faillies du bélier qui a 
des cornes. Au refte, quand on en choifit un qui en a, on doit prendre garde fi 
elles retortillent en forme de volutes : il eft moins eftimé quand il a de grandes 
cornes droites & ouvertes. 

On donne ordinairement cinquante brebis à un bélier ; il y a des gens qui ne 
Jui en donnent que vingt-cinq ou trente ; d’autres au contraire lui en donnent 
foixante & plus. Il faut que le bélier ait trois ans, & qu’il n’en pañle pas huit. 
On connoît l’âge du bélier à fes dents > comme à la brebis : on le connoît 
encore à fes cornes quand il en a ; car il a autant d’années qu’il y à d’anneaux 
à l'extrémité des cornes. 


Des différentes efpèces de Brebis > Outre Les communes. 


Le Berri & le Beauvoifis font les Provinces de Fr 
de bêtes à laine , & où les moutons font meilleu 
extraordinairement gras. 

Outre les brebis ordinaires que nous avons par toute a France , il y en a d’ef 
péces étrangeres , qui y réufliffent parfaitement bien, & il ÿ en a d’autres que l’on 
peut auf tirer des pays étrangers. Ces brebis étrangeres rapportent ordinaire 
ment plus que les communes. Il eft vrai que les beftiaux , & notamment les 
brebis , dégénerent affez fouvent dans les pays où on les transfere, ou du moins 
ils n’y rendent pas tant de profit : cependant, comme on ne les entire que parcé 
qu’ils ont quelque chofe de plus que ceux qui nous font ordinaires, du moins 
ils donnent toujours plus que les autres. 

Il y a plufieurs races de brebis étrangeres qui réuffiffent aifément en France. 

L Il y a les brebis qu’on appelle flandrines , parce qu’on Les a amenées des 
Indes en Hollande & en Flandre : elles donnent au moins deux agneaux par an, 
font plus fortes que nos brebis ordinaires > portent deux fois plus de laine, &elle 
eft plus fine ; en forte que le profit en eft très-confidérable , tant pour la quantité 
& la finefle des laines, que pour le nombre & la force des moutons & béliers qui 
en viennent. Cette race a fort bien réufli en France & ailleurs, & elle n’eft 
pas difficile à établir ; il n’y a qu’à tirer un bélier & quelques brebis , foit des ma- 
rais de Charante , de tout le Poitou & de tout PAunis, où il y en a, foit de 
Flandre, &c. I y en a auffi dans la Provence & du côté de Baïonne 3 ainfi on 
peut la multiplier par-tout : il fuffit même d’avoir un bélier flandrin dans un trou- 
peau de brebis communes ; les agneaux qui en viendront, tiendront du pere , 


tant pour la fécondité, que pour la laine qu’ils portent, qui eft plus belle & en 
plus grande abondance. 


ance où l’on nourrit le plus 
rs : ceux de Beauvais {ont 
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Un mâle de cette race, peut fervir à cinquante brebis : on appelle les béliers 
qui en proviennent, des béliers bâtards ; 8 quoiqu’ils tiennent beaucoup du pere, 
on fera bien mieux d’en avoir de flandrins & de belle origine : le profit en et 
plus grand quand on a un bel étalon. 

On trouvera de ces béliérs flandrins, comme nous l’avons dit, en Hollande, 
en Poitou, & en plufieurs autres lieux de la France renommés pour leurs bons 
pâturages ; ils commencent d’être bons à l’âge de huit mois, & durent jufqu’à 
quatre ans. Pour conferver la race de ces béliers , il feroit à propos d’avoir tou- 
jours quelques brebis flandrines , ou des bâtardes les plus belles. 

Pendant l'été, les agneaux flandrins trouvent leur nourriture dans le lait de 
leur mere & dans les pâturages qu’ils broutent à la campagne ; mais pendant 
Phiver il eft plus difficile de les nourrir & de les élever, parce que les meresont 
peu de lait, & que fouvént l’on manque d'herbe & de foin : en ce cas, il faut avoir 
recours aux Moyens que nous enfeignerons ci-après, pour faire avoir du lait aux 
meres brebis, Article fecond de ce Chapitre. 

1. Dans le pays Breflan , du côté de Mantoue , il y a des brebis dont la laine 
eft à la vérité grofliere , mais elle vient avec tant d’abondance & en fi peu de 
tems , qu’on Les tond trois fois l’année, en Mars, en Juillet & en Novembre. Il 
eft vrai que leur toifon ne feroit pas fi abondante dans nos provinces occidentales 
de France, comme la Normandie , la Picardie & la Flandre; mais cette race de 
brebis Breflanes réufliroit bien dans la Provence, dans le Languedoc & autres 
pays chauds ; & par-là on auroit de la laine en abondance par les trois tontes 
de chaque année. 

Ces brebis ont encore cela de particulier, qu’on peut les mener paître en tout 
tems, pourvü que la terre ne foit point couvertes de neiges, parce qu’elles font 
d’un tempérament fi robufte , qu’elles necraignent ni la pluie, ni le froid , ni Les 
frimats : on peut juger par-là qu’il eft aïfé de les nourrir. Outre leur laine , elles 
donnent encore beaucoup de lait durant quatre ou cinq mois de l’année, dont on 
fait de très-bons fromages #fans compter les agneaux qu’on en tire. 

II. Il y a dans Le pays Tefin une autre efpéce de brebis aflez eftimée , qu’on 
peut mener paître en tout tems, quand il n’y a point de neiges : elles donnent 
de la laine deux fois l’année : leur toifon n’eft guère propre que pour faire des 
draps de bas prix; mais en récompenfe , elles font belles, grofles, elles ont de 
beaux agneaux, qui , lorfqu’ils font châtrés , deviennent de beaux moutons, & 
prennent graifle aifément. Ces brebis alaitent leurs petits jufqu’à ce qu’ils {oient 
en état de les fuivre aux champs ; auffi ne fait-on pas grand profit de Îeur lait, 
fi ce n’eft feulement dans les mois de Juin ou de Juillet. Cette race peut réuflir 
en France , dans les pays de montagnes. 

IV. Il y a encore dans le pays Breflan des brebis appellées Brebis bâtardes : 
on ne fait pas d’où leur vient ce furnom; mais, quoi qu’il en foit, ces brebis font 
encore fort eftimées : elles font plus grofles que les précédentes , & plus petites 
que les premieres, & elles font d’un même tempérament : on les tond deux fois 
année, & on ne retient du troupeau que Les femelles : à Pâques on vend tous 
les agneaux mâles qui en proviennent. 

V. Il y a auffi la race des brebis de Barbarie, à laquelle l'Angleterre eft 
redevable des grands profits qu’on y fait fur les manufaëtures , fur les draps, 
für les bas, &c. 

Cette race de brebis a été tirée de Barbarie par un Roi de Caftille ; & comme 
elles donnent deux à trois fois plus de lait & de fromages que les brebis commu- 

es d'Efpagne , que la laine en eft bien plus fine , & qu’elles en donnent deux 
fois davantage, elles enrichirent bientôt Les Efpagnols: fur-tout aux environs 
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de Ségovie, d’où nous viennent encore tous les jours ces laines fi fi 


s & fi 


vantées. 

Un Roi d'Angleterre envoya une Ambaflade exprès au Prince Efpagnol, 
pour qu’il lui fût permis d’acheter & de tranfporter dans fon Ifle trois mille de 
ces brebis de Barbarie : elles y réuflirent comme dans les pays d’où elles for- 
toient; & pour en multiplier l’efpéce par-tout, & maintenir Les manufactures , 
le Roi Anglois compofa une direétion qui fubfifte encore. Les Direéteurs en- 
t d’abord deux de ces brebis avec un bélier de même race dans chacune 
es où les pâturages étoient Les meilleurs, avec défenfes de tuer ni de 
ucune bête de la race pendant fept ans. On donna la garde de ces deux 
: du bélier à quelque Gentilhomme, ou à quelque Cog de Paroiffe 5 
à-dire à quelque notable Laboureur du lieu, qu’on exempta de tailles & im 
pôts, comme le Roi de France a exempté les gardiens des étalons, dans Les ma- 
rais defléchés du Poitou, en 1675. 


Outre la propagation de la vraie race, Le bélier Efpagnol fervoit un troupeau 
de cinquante brebis communes, dont les agneaux tenoient de la force & de la 


fécondité du pere à un tiers près : par ce moyen il y en eut en Angleterre, dès la 
premiere année quantité de bâtards Efpagnols , dont les mâles communiquerent 
leur fécondité aux brebis communes : c’eft ce qui fait qu’on voit en Angleterre 
is fortes de brebis ; les communes, qui font fort petites ; Les bâtardes , qui font 
ocres ; & les Efpagnoles , qui font fortes , belles & fécondes. 

Nous avons en différens endroits de France plufieurs de ces brebis de race 
Efpagnole : elles y multiplient beaucoup ; d’autant que le pays eft plus chaud, 
meilleur & plus étendu que Angleterre ; ainfi il eft aifé de fuivre cet exemple, 
& d’en établir la race par-tout : elle fera deux & trois fois plus de profits que nos 
brebis communes, foit en force , en bonté d’agneaux & de béliers, en fécondité, 
en lait, foit en quantité & qualité de laines & de peaux. 

VI Au furplus , nous ne parlerons point des brebis que les Breffans appellent 
Gentilles , quoique ce foient celles qui donnent la laïfle la plus belle & la plus fine 
de toute l'Italie. On en nourrit à la vérité beaucoup dans le pays Trentin, & 
fur-tout dans les villages de Ghede & de Montechiaro ; mais , comme ces brebis 
font extrêmement difficiles à élever & à foigner, & que la finefle de leur laine 
vient du climat & des pâturages du pays, nous n’exciterons point à en élever en 
France. Nous ne dirons rien non plus de celles d'Efpagne , ni d’autres Royau- 
mes, En général, ces animaux different confidérablement, fuivant les différens 
pays où ils habitent, Par exemple , en Egypte les brebis font beaucoup plus 
groffes qu’en Grece; en Ethiopie elles n’ont point de laine ; mais elles portent 
des poils hériffés comme les chameaux. Il y a plufieurs endroits où elles ont des 
queues fi groffes & fi pefantes, qu’elles ne peuvent prefque fe remuer. En Afie 
on en voit de rouges; en Ecoffe de jaunes, qui ont les dents de couleur d’or , & 
là chair & la laine de couleur de fafran , quoiqu’elles foient très-petites : dans 
PIfle de Chio on fait d’excellens fromages avec leur lait : en Afrique les béliers 
& les brebis naiffent tous avec des cornes; & dans le Pont ils n’en ont point. 

Il y a au Pérou de certains moutons plus hauts que des ânes ; ils portent, ordi- 
nairement deux cens livres pefant, & fervent à voiturer la mine au lieu où on 
la purifie. Lesbrebis du Pérou & celles de lIfle de Saint-Laurent portent, à chaque 
fois , trois ou quatre petits. Vers le Cap de Bonne-Efpérance il y a des moutons 
qui n’ont point de laine , mais du poil comme les chevres. Il y en a auffi dans l'Ile 
de Candie, qui ont des cornes tournées en vis. La feule queue de ceux de la 
grande Ifle de Madagafcar pefe quinze ou feize livresz ce qui n’eft prefque rien 
€a comparaifon de celles des moutons de Tartarie, qui font fi grofles, qu’elles 
pefent 


LE PanrT. Liv. IV. Cnarv. III Bêres à laine. 3 


pefent quelquefois quatre-vingt livres. Ceux de PIndoftan ont auf la queue large 
8 pefante , & la laine fort courte & très-fine. Il y en a d’autres en Perfe , dont la 
laine eft pareillement très-fine; mais elle tombe toute en certaine faifon. Enfin, 
pour finir, je dirai que les moutons d’Ethiopie font ras , ceux de Turquie ont la 
queue large : ceux du Pérou portentcinquante livres, & ceux de Libye font grands 
comme des ânes. 

Il y a encore ce qu’on appelle Mourons de cing quartiers ; qui font une forte 
de bêtes à laine d'Afrique , qui ne font différens de nos moutons , que par les 
cornes & la queue : leur graifle eft toute en la queue ; qui eft large, ronde, & 
s’allonge à mefure que la bête s’engraifle. Nous parlerons ailleurs de la vigogne & 
du pacos. 


= 
Lo 


De l'hébergement des Brebis , & du Berger. 


Le troupeau étant choifi fuivant les regles des deux Articles précédens, il eff 
néceffaire d’avoir une ou plufieurs bergeries pour les héberger, & un ou plufieurs 
Bergers pour les foigner. 

Nous avons parlé des bergeries , ci-devant, page 13 : ainf il refle feulement 
à dire qu’il faut qu’elles foient baffes de plancher chaudes & pavées en pente pour 
faciliter l'écoulement des urines, & qu’on doit mettre les béliers dans une étable 
féparée ; car, hors Le tems de l’accouplement, il ne faut jamais les laiffer avec les 
brebis, ni à la maifon, ni aux champs : on met auffi Les jeunes agneaux féparément 
de leurs meres quand ils font-un peu forts , jufqu’à ce qu’ils foient tout-à-fait 
evrés , afin qu’ils ne les tirent point continuellement. 

Quant au Berger , il faut le choifir vigilant, robufte & alerte , mais cependant 
doux, patient & affeétionné pour fes ouailles ; car elles donnent aflez de peine à 
celui quiles garde: il doit être fidele, fur-tout pour ne point mettre fur le compte 
du loup toutes les brebis que le maître aura de manque. IL doit faire fouvent la 
revue de fes moutons, tant à la maifon qu’aux champs, pour voir s’iln”y ena point 
d’égarés; panfer ceux qui fe trouveront malades , & les {éparer du troupeau. Il 
doit aufli avoir foin de ne les point laifler manquer de litiere , ni de fourrage 
en hiver , de nettoyer les bergeries, de choifir à fes brebis de bons béliers, fur- 
tout de bien foigner les meres dans le tems qu’elles agnelent, & de bien entretenir 
la litiere de tout fon bétail de bonne paille ; & fi elle eft rare dans le pays, de 
genêts & de bruyeres les plus douces. 

Les chiens de Berger , pour bien défendre Îe troupeau, tant le jour que la 
nuit , doivent être armés d’un bon collier garni de pointes de clous. On les choifit 
vifs & hardis, de l’âge d’un an & de groffe taille, fort velus , les yeux & les 
uarines noirs , les lévres d’un rouge obfcur, les dents aigues, latête & les oreilles 
grandes , plates & penchantes, Le front & le cou gros , les jambes grandes , les 
doigts bien partagés & larges d’entre-deux , les ongles durs & courts, la queue 
grofle & tout le corps bien formé, la voix grofle & tonnante , une grande gueule 
de couleur fauve & blanc, pour qu’on les diftingue, même entre chien & loup. 
Les chiens, qu’on exerce quelquefois à la chafle, ne valent rien pour garder les 
brebis, parce qu’ils n’ont l’inftinét qu’à chafler, & négligent le troupeau. Il faut 
toujours donner à manger aux chiens de Berger , parmi le troupeau même ; foit 
aux champs ou à la maifon ; on les nourrit de gros pains, & quelquefois on leur 

jette des os à ronger pour leur affermir les dents, leur faire bonne gueule, & les 
rendre plus méchans; mais fur-tout il ne faut point leur donner à manger de chair 
de brebis ou de moutons, de peur qu’ils n’y prennent goût & ne les tuent, ou ne 
s’acharnent trop fur ces bêtes : défaut dont il eft difficile de corriger Les chiens. 
On doit les inftruire à ramener Les brebis égarées & à obéir CE CN à la 
Tome I. C 
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voix du maître : fouvent on choifit, pour cela , de gros mâtins ou des dogues ; & 
il n’y a qu’à les bien nourrir, pour que le troupeau foit bien gardé. 

Comme les brebis font fort timides , elles s’épouvantent aifément de toute 
autre couleur que le blanc, comme fi quelque loup venoit fur elles, c’eft pour- 
quoi les Bergers s’habillent toujours de toile ; & les Italiens obfervent encore , 
ainfi que faifoient les anciens, de ne faire garder leurs troupeaux que par des 
chiens blancs. Au refte , comme les chiennes portent trois mois ; quand elles ont 
mis bas , on ne leur laifle des petits qu’autant qu’elles en peuvent nourrir grafle- 
ment ; & on les met avec leur mere fur la dure, pour les accoutumer à la fatigue 
à mefure qu’ils grandiffent, On les accoutume peu-à-peu au collier , à la lefle, 
& enfin au collier garni de fer. Il eft bon que le Berger les excite quelquefois à 
fe battre ; mais fans permettre que le foible foit tout-à-fait vaincu , de peur qu’il 

ne fe rebute & ne devienne mou & lâche. Il y a des gens qui difent que les 
Bergers accoutument les chiens à les fuivre en leur donnant quelquefois à manger 
des grenouilles cuites ou du {el broyé ; ou bien en leur préfentant un morceau 
de pain, qu’ils tirent , un peu moite, de deffous leurs aiflelles ; ou l’arriere-faix 
d’une chienne, attaché dans un morceau de linge. Ils difent aufli qu'aucun chien, 
quelque méchant qu’il foit, ne les attaque , ni aboye après eux, quand ils onten 
main l'œil, le cœur ou la langue d’un loup , ou même l'œil d’un chien noir 3 
arraché de fon vivant ; mais , de tout cela, on en croira ce que l’on voudra. Ce 
qu’il y a de plus sûr, c’eft que tous les chiens font fujets à la rage, à la fquinancie 
& à la goutte aux cuifles. La rage leur vient par les grands chauds & par les 
grands froids , & les fÿmptômes en font aflez finguliers : le chien devient {ec & 
maigre, ne mange & ne boit point ; il a même tant d’horreur de l’eau, qu’à fa 
feule vue il tremble & s’hérifle tout le corps ; il a les yeux rouges & enflammés, 
le regard de travers, fixe & affreux : il court , il s’arrête , il revient À droite & à 
gauche, la tête & les oreilles baiflées, la gueule fort ouverte , tirant une grande 
langue noire & pâle, écumant de la gueule & des nafeaux , la queue entre les 
jambes, la tête penchée, Paboyement rauque, aflaillant fans aboyer, & mordant 
tout ce qu’il rencontre , maître, bête, arbre, pierre, même fon ombre, flattant & 
craignant feulement les autres chiens qui Le fuyent. Aufi-tôt qu’on appercoit le 
mal, il faut plonger le chien pendant vingt jours, trois ou quatre fois par jour , 
dans la mer, ou dans de l’eau falée tiéde ,;oule marquer au front avecun fer chaud, 
& lui faire avaler du jus de bettes avec de la moëlle de fureau ; mais le plus sûr 
moyen eft de fe fervir du reméde enfeigné ci-devant , pages 203 & 204. 

Pour prévenir le mal, il ne faut jamais laiffer manquer les chiens d’eau , für- 
tout lorfqu’il fait chaud ou bien froid. On tient qu’ils font moins fujets à la rage 
quand on leur arrache le nerf de Ja queue, ou le petit nerf qu’ils ont fous la 
langue, qui eft femblable à un petit ver plat & rond. 

À lPégard de la goutte & de la fquinancie , on les traite comme les brebis : 
le reméde le plus commun eft pourtant de leur faire avaler un grand verre d’huile 
tiéde , & enfuite leur ouvrir la veine des cuifles. Lorfqu’ils ont les oreilles 
ulcérées de mouches, on les-leur frotte avec des amandes ameres broyées ; & 
pour les délivrer des puces , on les frotte d’eau de mer, de faumure & d’eau, ou 
de vieille lie d’huile d’olives. Quand ils ont quelqu’autre maladie , on les traite 
comme les brebis. 

. Un Berger conduit aifément cent brebis , & il en peut conduire jufqu’à cent 
Cinquante, Lorfqu’il les mene aux champs, il doit être toujours à la tête, pour 
qu'aucune ne s’égare ou ne fafle du dégât, foit dansles bleds, vignes ou autres héri- 
tages défendus ; fur-tout il veillera au loup, & rendrafes chiens attentifs & alertes. 


I doit auffi connoître le pays & la qualité des pâturages , pour profiter de ceux 
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qui font Les meilleurs ou les plus abondans, & par conféquent, mener fon 
troupeau dans les endroits qui lui conviennent le mieux , tant pour l’air que pour 
l'abondance du pâturage. Les brebis aiment à paître fur les collines , à caufe de 
l'air & des herbes odoriférantes qu’elles y trouvent : elles fe plaifent auffi aflez 
dans les campagnes, pourvu que l’eau n’y féjourne pas ; mais elles ne fe plaifent 
& ne profitent point dans Les endroits marécageux outrop gras, parce que l’herbe, 
qui y croît, leur caufe trop d’humeurs. Le Berger doit les mener tantôt d’un côté, 
tantôt de l’autre , tant pour les mieux nourrir, que pour les divertir par le 
changement. Il eft bon qu’il joue de tems en tems de la mufette ou du flageolet 
pour les réjouir ; cela leur donne de l’appétit, & Les rend faines & dociles. 

Il aura foin de nettoyer la bergerie une fois , ou deux au plus, tous les ans. 
S'il ne la nettoie qu’une fois l’année, il doit le faire au mois de Juillet, dans les 
pays où l’on parque, & à la fin du mois d’ Août, où il n’eft point d’ufage de 
parquer. Si on cure les bergeries deux fois, c’eft au mois de Mars & à la fin d’Août 
qu'il le faut faire. Dans les autres faifons , Le troupeau , qui eft ou nouvellement 
tondu , ou attaqué des froids de l’hiver , a befoin de chaleur, & le fumier lui en 
donne. On met dans la bafle-cour le fumier qu’on tire des bergeries, pour qu’il 
£e confomme avec les autres dans lefquels onle mêle, à moins qu’on n’aime mieux 
le mettre à part pour l’employer feul, comme nous le dirons ailleurs en parlant 
des amandemens des terres. 

Pour prévenir les maladies du troupeau, le Berger leur mettra un fac plein de 
fel pendu dans la bergerie : les brebis, en y entrant , iront toutes lécher ce fac, 
fuivant l’inftinét ordinaire qu’ont tous les animaux pour tout ce qui prévient ow 
guérit leurs maladies. 

IL faut aufi, pour rendre l’air moins grofier & plus falutaire aux brebis, 
parfimer de tems entems la bergerie de bois de geniévre, d’encens, ou d’autres 
odeurs agréables ; on fe fert, pour le même effet, de cheveux de femme , ou de 
corne de cerf, ou bien d’ongle de chevre , qu’on brüle dans la bergerie ; pour 
en chaffer les ferpens , les araignées & autres animaux & infeétes contraires aux 
brebis: on emploie auffi pour cela Le galbanum. Les.couleuvres font encore très- 
nuifibles aux bêtes à laine; on leur fait la guerre à coups de pierre & de bâtons : 
en s’enfuyant, fouvent elles fe levent , filent & menacent en s’enflant le cou ; 
mais il n’y a rien à craindre, on les attrape prefque toujours , & on leur coupe 
la moitié du corps pendant qu’elles fe cachent la tête dans un trou. Ce reptile fait 
un grand tort aux troupeaux, tant brebis que vaches parce qu’il attaque les unes 
les autres , les tette & altere leur lait. 


Du naturel des Bêres à laine. 


Les brebis font naturellement fort timides , douces , fimples , dociles , déli- 
cates, très-fenfibles au chaud & au froid, &fortfujettes à maladies : ordinairement 
elles ne paffent point neuf à dix ans: les lieux fecs & voifins de la mer font ceux 
où elles vivent le plus. Les béliers vivent aflez fouvent jufqu’à quinze ans ; mais 
les brebis qui ont pañlé fept ans, & les béliers , qui en ont pañlé huit, ne font plus 
propres à la génération : encore eft-il rare qu’ils y foient propres jufqu’à cet âges 
& c’eft fouvent avant ce tems que les uns & les autres ne font plus bons qu’à être 
engraiflés & tués. 

On dit que c’eft bon figne quand les moutons fe heurtent la tête lun contre 
l'autre au fortir de la bergerie : ce qu’on appelle coffer ou doguer. Il eft pourtant 
néceffaire que le Berger empêche les béliers de fe doguer, parce qu’ilsne peuvent 
que fe faire du mal en fe caffant les cornes, qu’ils s’entrelacent fouvent les unes 
dans les autres. 

Rri 
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Le froid , la neïge, les frimats & l'humidité font extrêmement nuifibles aux 
bêtes à laine. Les loups, les ferpens , les couleuvres , les ours ; les aigles, les 
corbeaux , les chenilles & les abeilles , font aufli tous ennemis de ces beftiaux : 
c’eft pourquoi il faut avoir grand foin de les en préferver , dans toutes les 
faifons , tant à La maïfon qu'aux champs. 


De La nourriture & du pacage des Bêres à laine. 


Les bêtes À laine ont deux fortes de nourritures : celle qw’on {eur donne à 
la maïfon , & celle qu’elles prennent aux champs. . 

A la maifon , on Les nourrit d'herbes , de foin, de paille & de fon; on leur 
donne aufli des raves, des navets & des joncs marins hachés, comme on fait 
aux vaches, fuivant ce qui a été dit ci-deflus, en parlant des vaches à lait; 
vefce , la dragée, le fain-foin & la luzerne font aufli très-bons aux brebis, & 

dans la difette , on leur donne des feuilles d’ormeau, de frefne & de bouleau, 
du cytife, des coffes & feuillages de légumes, des choux , &c. C’eft prin- 
cipalement l'hiver qu’on emploie ces fecours, parce qu’alors on manque de 
pâturages : c’eft pourquoi il faut fe précautionner de bonne heure , & amañler 
beaucoup de dragées , vefces , & autres fourrages & nourritures. Le fourrage 
& le grain de l’orge & de l’avoine, femés & dépouillés enfemble , font encore 
excellens pour nourrir les moutons en hiver, ainfi que le foin des prairies, que 
Peau de la mer baigne. Il y a même des endroits où Pon fait amas , en Juin &e 
Juillet, de petites branches de genêt fauvage , avec leurs cofles & fruits; on 
les fait bien {cher au foleil , & on les garde pour en nourrir les moutons & 
brebis durant lhiver : le grain en eft un peu amer, mais ils y font bientôt 
accoutumés : en tout cas, on peut mettre tremper tout ce fourrage dans l’eau, 
ou même lui donner un bouillon fur le feu , pour en ôter toute l’amertume , 
comme on fait aux lupins. On peut encore ne prendre que la graine du genét, 
en la fecouant fur des draps, quand elle eft bien müre, pour leur en donner 
Phiver quelques poignées parmi d’autres nourritures. 

Quant au pacage des bêtes à laine , au printems, en automne & en hiver om 
ne les mene paître qu’une fois le jour ; fur les neuf heures , lorfque Le foleil a 
diflipé la gelée, la froidure & l’humidité , qui caufent , aux brebis , des flux de 
ventre ,-des catarres , des pefanteurs & autres incommodités, & on les ramene 
avant le foleil couché ; & même on Les mene l'hiver aux champs, plutôt pour 
leur faire prendre l'air, les promener & les divertir , que pour leur faire prendre 
de la nourriture : c’eft pourquoi on neles fort alors que fur les dix heures, & 
on ne les fait boire qu’une fois le jour. 

En été, la chofe eft différente, c’éft aux champs qu’elles prennent toute 
leur nourriture ; & c’eft la meilleure qu’elles puiflent avoir. On les ÿ mene, 
durant cette faifon , deux fois par jour ; la premiere, dès le grand matin, après 
néanmoins que la rofée eft tombée : on les ramene fur les dix ou onze heures ; 
& après les avoir fait boiré , on les enferme dans la bergerie , où on Les laifle 
repofer jufqu’à trois héures , qu’on les ramene aux champs jufqu’au coucher du 
foleil : alors on les fait boire une feconde fois , & on les enferme dans la bergerie 
ou dans le parc. 

Il ne faut pas mener paître, loin du logis, les brebis qui ont des agneaux, 
afin que leur lait ne s’échaufle point, & que les jeunes agneaux , quand ils 
feront affez forts pour fuivre leurs meres,ne{e fatiguent point trop. Il eft même à 
propos de donner de bon foin aux meres, matin & foir, outre ce qu’elles paiflent 
aux champs. afin qu’elles en aient plus de lait; & faire manger de bonne 
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vefce moulue ou de l’herbe tendre aux jeunes agneaux , pour les fortifier plutôt. 

Le tems de faire traire les brebis eft avant qu’elles aillent aux champs, & 
aufi-tôt qu’elles en reviennent : ce feroit manquer au ménage , que de ne le pas 
faire pendant ces deux momens-là. Nous parlerons plus amplement des brebis & 
des agneaux dans l'Article fuivant. 

Nous avons déja dit que tous les pâturages humides , & encore moins les 
marécageux , ne conviennent point aux bêtes à laine ; il leur faut des lieux 
fecs , airés & élevés , parce que ces endroits abondent ordinairement en plantes 
odoriférantes , qui leur plaifent & leur font bon corps, comme le {erpolet, la 
marjolaine , le thym & autres : c’eft pourquoi on les mene fur des collines ow 
dans de belles campagnes , dans de beaux chaumes ou de belles jacheres , & 
même dans de belles & hautes futaies & des prairies {éches ; mais on évite les 
lieux aquatiques , même ceux où l’eau féjourne un peu trop , les forêts , & les 
endroits où il y a des chardons & des ronces ou épines , parce que ces plantes 
leur donnent la gale & gâtent la laine. Il faut auf éviter de leur faire paître Les 
herbes fur lefquelles l’eau aura croupi, & celles qui auront été battues d’orages: 
ces nourritures les gâtent, & les font mourir en peu de tems, de même que la 
fanvé , quand elle eft mouillée , & dont les bêtes à laine, qui {ont ordinairement 
affamées au fortir de l’hiver, mangent trop. Il faut encore fouvent les changer de 
pâturage ; cela les divertit, & leur fait plus de bien que ne feroit l’herbe du 
meilleur pacage, s’ils la paifloient toujours. 

Pour empêcher qu’elles ne fe dégoütent de {eur nourriture ordinaire , le 
Berger doit aufli mêler un peu de {el parmi leur fourrage , ou ’arrofer de faumure 
au lieu d'huiles; & même il n’y a pas de meilleur pâturage que les marais falans & 
les lieux proche de la mer : leur chair en eft bien plus tendre & plus agréable, & 
le lait plus abondant & meilleur. 

Les grandes chaleurs incommodent fort Les brebis : c’eft pour cette raifon , 
quand on n’a pas foin de les en garantir, qu’on les voit prefque toujours baifler 
latête, & fe mettre toutes en un monceau , fans fonger à paître : ainfi le Berger 
aura donc foin, pendant Les chaleurs, de les faire toujours paître à Pombre ; &, 
pendant la canicule , de les conduire le matin du côté du couchant, & l’après- 
midi au levant; en forte qu’en paiflant, elles aient toujours le derriere au 
foleil & la tête à l'ombre, parce qu’elles Pont très-fenfible aux coups de foleil. 

On fe fouviendra, comme nous l'avons dit ci-deflus, que le Berger doit 
toujours veiller à ce qu'aucune de fes brebis ne fe perde ou ne fafle du dégât ; 
qu’il en peut conduire jufqu’à cent cinquante ; qu’il les doit mener, tantôt d’un 
côté, tantôt de l’autre ; l’après-midi, ailleurs que le matin , & toujours dans des 
pâturages fins ou abondans. Il ne doitles laifler guère pâturer plus de quatre 
à cinq heures de fuite : au bout de ce tems, il les doit menertboire à quelque 
ruifleau, riviere , ou autre eau claire non-corrompue , & lesramener enfuite à la 
bergerie , pour, après quelque repos , les mener päître une {econde fois, fi c’en 
eft la faifon ; & après cette feconde pâture , les faire boire, & les ramener 
comme le matin. 

Quant au bélier, il eft néceffaire de lui donner fouvent du pain, de Pavoine 
ou de l’orge : le chenevis lui eft encore meilleur, parce qu’il eft fort chaud , & 
qu’il le rend vigoureux , grand , fort & de belle race. 

Il'ne faut jamais mettre le bélier avec les brebis, foit à la maifon , {oit aux 
champs , mais on doit toujours les en tenir {éparées , hormis le tems qu’elles font 
en chaleur : c’eft aufi pour cela que bien des gens n’achetent des béliers que 
pour cette faifon , & qu’ils s’en défont après ; ou bien ils les font châtrer & les 
engraiflent parmi es moutons , pour les vendre ou tuer pour la provifion du 
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ménage : après quoi , ils en achetent d’autres à la nouvelle faifon de l’accouple- 
ment, 

Ce n’eft pas Le tout d'augmenter , tous les ans , fon troupeau , comme nous le 
dirons ci-après, il faut auffi trier les vieilles bêtes pour s’en défaire : (on appelle 
une brebis ou un mouton vieux, lorfqu’il a quatre ou cinq ans) : c’eit vers La 
fin d'Avril qu'on fait ce triage ; pour lors elles font ordinairement maigres, à 
caufe que le fourrage , dont elles ont été nourries l'hiver , ne leur fait pas tant 
de bien que le pâturage. On les vend , comme on le juge à propos, tondus ou 
avec leur laine ; mais quand on a de bons pâturages, il eft plus à propos de les 
tondre , & de les y mettre pâturer pendant quelque tems, pour s’en défaire enfuite 
grafles & charnues ; il n’en coûte que la garde, on Les vend beaucoup plus cher, 
outre la aine qu’on en a retirée. 

La paille de froment qu’on donne aux bêtes à laine, fe remet enfuite en gerbes, 
qu'on vend pour couvrir la campagne & pour empailler des chaifes , parce que 
les moutons ne rongent què l’épi , fans prefque toucher au tuyau. Ils différent 
par-là des autres beftiaux , qui fourragent & broient toute la paille qu’on leur 
donne , de forte qu’elle n’eft plus bonne qu’à faire litiere : on en amañle L'été, & 
on Ja met en paillier, pour s’en fervir pendant les fongues nuits &e l’hiver. 


Tems & maniere de parquer les Bêtes à laine ; profit du parcage. 


Parquer fes bêtes à laine , c’eft leur faire paffer la nuit au milieu des champs, 
dans un parc fait de claies que l’on tranfporte où l’on veut. 

On parque , pour engraifler la terre fur laquelle on met le pare, foit terre 
labourable , verger, pâtis qu même prairie, quand elle w’eft point marécageufe, 
Le fumier de mouton, chaud & gras, communique à la terre des fels de fécon- 
dité qui la ranime, & les brebis, qui ne parquent que pendant les nuits douces , 
ne fe trouvent que mieux du changement de gite. Les bons cenfiers achetent 
des troupeaux exprès pour parquer leurs terres en un ou plufieurs parcs : les 
moindres contiennent foixante moutons. 

Le parc, dans lequel on les fait coucher , n’eft autre chofe qu’un quarré, 
grand à proportion du nombre des bêtes qu’on y enferme, & entouré de claies 
ou de chaffis de bois de fente , qui font traverfés par des pieux , & foutenus en 
dehors par des piquets. 

Pour faire ces claies, on prend de petites perches , de la groffeur d’un pouce, 
de coudrier , ou autre bois flexible & léger : on les entrelace les unes fur les 
autres à travers d’autres perches du même bois, qu’on choifit plus grofles & 
plus droites : on les appelle AMonrans , & on les met à un bon pied & demi 
de diftance l’un de l’autre : on croife les petites perches fur ces montans, en 
commençant par Le bas ; & quand on a fait quatre pieds de haut, on y laifle un 
vuide d’un demi-pied , & on recommence au-deflus à entrelacer es perches 
fur les montans, jufqu’à La hauteur de cinq à fix pieds, qui eft la hauteur 
ordinaire de chaque claie. Elle a aufli d’ordinaire fept pieds de long, parce 
qu’on prend ordinairement des perches de cette longueur : on peut les faire plus 


longues, en mettant deux perches bout-à-bout l’une de l’autre. Le vuide qu’on 


y a laiflé eft l’endroit où pofent les piquets. Les montans des deux bouts de 
chaque claie doivent être plus forts que les autres, parce qu’ils foutiennent 
Pouvrage. On a foin de les lier fortement avec de bonnes harres , ou avec de 
lofier. On fait des claies autant qu’on juge en avoir befoin , felon l'étendue du 
parc & le nombre des beftiaux. 

Les claies étant ainfi faites , on Les voiture fur le lieu qu’on veut parquer ; & là 
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en fiche d’abord des pieux en terre d’efpace en efpace , en formant le plan du 
quarré dans lequel on veut enfermer le troupeau : on met les claies entre ces 
pieux, en commençant par le bout d’une des quatre faces que doit avoir le parc: 
on drefle ces claies en longueur tout le long des pieux , en forte que fi le premier 
eft en dedans du parc, le {cond foit en dehors ; & on continue ainf jufqu’à ce 
que les quatre faces foient garnies : alors, pour mieux foutenir Les claies, on les 
appuie en dehors avec des piquets, de fix pieds, en fix pieds, misen contre-fiche, 
& arrêtés à un des montans à l'endroit où la claie n°eft point entrelacée. Au bas 
de chaque piquet il y a un trou, dans léquel on met un grand coin qu’on enfonce 
en terre avec un maillet : c’eft ce qui tient les claies en état. 

On laïffe la derniere claie À un coin du parc, fans être appuyée, pour y fervir 
d’entrée au troupeau. Le Berger a foin de l’y enfermer le foir quand il s’y retire, 
& de bien aflurer cette derniere claie. 

Il y a des endroits où l’on fait des parcs de palis : mais ils font plus coûteux, 
moins sûrs & moins tranfportables que ceux de claie. 

Quand on a fait ainfi un premier parc, on en drefle un {cond tout contre = 
en forte qu’un des côtés du premier fert de cloifon pour l’autre, qu’on continue. 
comme on a dit. C’eft l’ordinaire de drefler ainfi deux parcs de fuite , far-tout 
lor{qw’on a bien des terres à parquer, &unbonnombre de troupeaux à y enfermer: 
car on les pañle alternativement de l’un dans l'autre, pour fumer plus de terre à 
la fois; & ce changement {e fait, fi l’on veut, deux ou trois fois durant chaque 
nuit, principalement quand elles font longues. 

I! faut laïfler le troupeau dans le premier parc jufqu’à minuit ; enfuite le faire 
pañler dans l’autre à la pointe du jour , où il refte Jufqu’à ce que le foleil ou l'air 
ait diffipé la rofée, qui eft très-préjudiciable à ce bétail quand il paît l'herbe qui 
en eft mouillée. 

Lorfque les Bergers parquent, ils ont une cabane > foutenue fur des roulettes, 
qu’ils conduifent où ils veulent : elle leur fert de retraite pour coucher; & pendant 
qu’ils y fommeillent, leurs chiens veillent à la garde de leurs moutons contre 
linfulte des loups. C’eft hors du parc que le Berger fe place avec fa roulette & fes 
chiens. 

Quand c’eft un pâtis, pré ou verger qu’on parque, il n’y a aucune façon à y 
faire devant ni après le parcage : mais lorfque c’eft une terre à labour : il eft 
néceflaire qu’elle ait eu une ou deux façons avant que d’y parquer : le fumier ÿ 
pénetre mieux, fait un meilleur effet, & même plus prompt, & il en faut beaucoup 
moins ; & lorfque le parc eft retiré du champ, on doit y donner auffi-tôt un léger 
labour, afin que les {els de lengrais , que Les moutons y ont laiflé, ne £e difipent 
point. 

On parque depuis le mois de Mai jufqu’à la Touflaints, & plus tard, {lon 
que la faifon & le climat le permettent. Un parc de cent moutons {uffit pour 
amander tous les ans huit arpens de terre : on renouvelle cet amandement tous les 
fix ans {ur les terres aux champs. Pendant tout le tems que les brebis parquent, 
le Berger doit avoir foin de les traire le {oir, afin que le lait ne foit point perdu, 
& il le fera porter à la maifon par un petit garçon. 


Voici une figure d’un parc dre, & de tout ce qui a coutume de laccom- 
pagner. 
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Explication de la Planche: 


A. Claies dreffees. E. Autre Parc où ils doivent pafjer, 

B. Piquers en contre -fiche qui fou- apres qu'ils ont fumé fufffamment 
tiennent les claies. Le terrein du premier Parc, 

C. Efpace vuide où les piquets font |F. Berger. 
arrêtés. G. Cabane du Berger avec fon équipage. 

D. Parc où font les moutons. H. Chiens du Berger. 


De la tonte des Bêtes à laine. 


Autrefois on ne tondoit point la laine, on larrachoit : Unde vellus & 
gellerido. 

En France , où nous ne faifons qu’une tonte par an, on tond les moutons & 
fes brebis au mois de Mai, plus ou moins tard , füivant la chaleur; &'les agneaux 
dans le mois de Juillet, parce qu'avant ce tems ils n’ont pas de quoi tondre. Sion 
toudoit les brebis & moutons avant & après le mois de Mai , ils auroient trop 
froid aufü-tôt qu’ils auroient perdu leur toifon , ou trop peu de tems pour fe 
revêtir avant l’hiver. 

Pour faire la tonte , il faut toujours choifir un beau jour fans vent. La veille, 
{ur le foir, on lave tout Le troupeau, bête à bête, dans une riviere ou ruifleau 
bien clair: Peau de mare feroit trop fale pour cet effet; & pour que la laine ne 
fe gâte point la nuit dans la bergerie , on y met une litiere toute fraiche. Le 
lendemain , jour de la tonte, le Berger doit avoir ramené fon troupeau dans la 
bergerie fur les huit heures du matin, pour qu’on fafle la tonte. On prend 
chaque brebis , mouton ou agneau Pun après l’autre , on le lie par les quatre 
pieds, on l’étend fur une nappe ou fur un-van, &avec de bonnes forces, qui font 
de grands cifeaux , on lui coupe toute la laine le plus près de fa chair qu’il eft 
poflible. Si on neles a pas tondu tous avant l'heure de retourner au päturage, on 
remet à faire le refte au lendemain. Après que les bêtes à laine font tondues, il 
eftbon de leur pafler la main fur le dos pour les fortifier, & on les frotte de vi 
& d'huile de noix mêlés enfemble. Il y en a qui les frottent de fuie de cl 
ou de charbon pilé , afin que les mouches ne les incommodent point. 

Sion leur a fait quelques cicatrices en les tondant, il n’y a qu’à les frotter avec 
du vieux-oing où du fain-doux, ou bien avec de la térébenthine & de l’huile 
d'olives. On peut aufi mettre du fain-doux ou bien de la cire dans du vin &c 
de l'huile de noix ; & cet onguent , dont on frotte le corps de la bête tondue , 
empêche qu’elle n’ait la gratelle ni la gale , & la laine en revient plus longue, 
plus douce & plus touffue: l’eau de la mer fait le même effet , quand on eft à portée 
d'y plonger lesmoutons nouvellement tondus: Ou bien lon prendencore du jusc 
lupins cuits, de la lie de vin vieux & de la fie d’ ui 
d'olives : on mêle tout cela à dofe égale, &oner 
tondues pendant trois jours. Quand cet onguent manque; 
d'autre : ou bien fervez-vous d’eau de pluie, gardée depuis long-tems dans un 
tonneau découvert; mettez-y du fel & un peu de bouillie, & frottez-en vos 
brebis. Tous ces remédes topiques & faciles guériffent les coupures , préviennent 
la gale & la gratelle, & font que la toifon en revient plus belle. 

Ï eft rare en France de tondre les moutons plus d’une fois lan. Lorfqw’on les 
tond deux fois, La premiere tonte fe fait au mois de Mars, & la feconde au mois 
d'Août ; mais la laine de la feconde tonte n’eft jamais fi bonne que celle de la 
premiere 
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premiere. Dans le Piémont, on les tond trois fois, en Mars, Juillet & No- 
vembre. Dans Les pays feptentribnaux , au contraire , il n’y a qu'une tonte, & 
on ne {a fait qu’au mois de Juillet, mais toujours par un tems chaud ; car le 
moindre froid les morfondroit , & leur donneroit la toux, qui leur eft très-dan- 
gereufe. 

IL ny a rien de certain fur la quantité de laine que chaque mouton ou brebis 
donne ; les uns en fourniffent plus, & les autres moins : ce qui eft de sûr, c’eft 
que les moutons en donnent beaucoup plus , & la donnent meilleure. 

Il y a de l’art dans le triage des laines; mais nous le dirons ci-après. Il faut 
avoir foin de les mettre dans un lieu bien airé & propre, afin que les mittes & 
autres vermines ne s’y mettent point. 

La laine blanche eft toujours la plus eftimée , parce qu’elle reçoit toutes 
fortes de couleurs. La laine , qui eft tombée avant la tonte, & celle qu’on prend 
fur une bête morte, où même fur une bête malade, n’eft pas fi bonne, & eft 
plus fujette à la vermine que celle que l’on a tondue fur une bête faine. Il faut 
bien nourrir les troupeaux, pour que la laine ne tombe point avant la tonte, 
& leur donner fouvent de la litiere fraîche, pour que la fente ne gâte point la 
laine. Les Bergers doivent auf être attentifs à empêcher que leurs troupeaux 
n’aillent fe déchirer contre les bois, haies, buiflons, ronces & chardons. Les 
anciens couvroient de peaux leurs bêtes à laine, pour que leurs toifons ne fe 
gâtaffent point. 

Il y a des moutons à la grande laine , dont il eft bon de {e pourvoir. 

La meilleure laine eft la laine mere, c’eft-à-dire , celle qui fe prend fur Le dos 
de la bête; celle des cuifles & du ventre va enfuite. 

La laine crue eft celle qui n’eft point apprêtée : les vers fe mettent dans les 
laines grafles : on les dégraifle avec du favon noir ; & les ouvriers qui les filent 
en cet état, appellent cela f£/er /ec. Les différentes préparations de la faine font de 
la laver , la dégraifler, l’échauder , la carder , la fouler, la filer, foit en échevaux 
ou en pelotons, lateindre , &c. La laine eft d’un gros commerce , parce qu’elle 

- fert à faire quantité d’étoffes & d'ouvrages, comme tapifleries , draps, ferges , 

bas, chapeaux, matelats, &c. La férandine eft une étoffe moitié foie, moitié 
laine : la tiretaine eff moitié laine , moitié fil. Il eft défendu aux ouvriers de mê- 
ler les laines , parce que les unes foulant moins que les autres, cela rend le drap 
creux & imparfait, x 

Les laines les plus eftimées font celles de Ségovie, de Luynes, d'Angleterre 
& celles de Berry, qu’on prétend être d’une propriété que nulle autre n’a pas, 
qui eft de faire des ligatures avec toutes fortes d’autres laines. 

uant à celle qu’on recueille chez foi, dans notre Maifon Ruftique , Péco- 
nomie confifte à favoir employer à propos ce qu’il en faut pour [a maifon, & 
à conferver le refte pour les tems & les lieux favorables , qu’on doit même 
chercher à ménager. Voyezaurefte, ce qui fera dit, ci-après, fur Le commerce des 
laines, 
De lengrais des Bêtes à laine. 


On ne choifit, pour engraifler , que les brebis & les moutons dont on veut fe 
défaire ; car Les brebis n’ont pas befoin de tant de graifle pour être fécondées : 
au contraire, il faut qu’elles foient un peu maigres pour mieux retenir. D’ail- 
leurs des troupeaux engraiffés font en danger de périr, fur-tout pendant l'hiver, 
parce que la graifle ne leur étant venue que par une nourriture contraire à leur 
naturel, comme de leur faire paître la rofée , & de les faire beaucoup boire , la 
bonté du tempérament peut bien fupporter ; pendant quelque tems & mauvais 
Tome 1; 
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effets de cette nourriture, mais ils ne peuvent point réfifter long-tems à cet em- 
bonpoint forcé : c’eft pourquoi on s’en défait toujours avant le mois de Mars. 
parce que la chaleur naiflante les féroit crever. 

Au mois de Mars, à la pointe de l'herbe, ceux qui ont beaucoup de pâtis à 
leur difpofition, achetent des moutons maigres , mais forts, qu’ils mettent au 
verd dans ces pâtures : au bout de deux mois ils Y ont pris graifle, & ils les 
renouvellent. Trente arpens de côteaux, paflablement garnis d’herbes , fufifent 
pour un troupeau de deux cens moutons, dont on fait trois levées par an, c’eft- 
â-dire qu’on le renouvelle trois fois. On charge davantage les pâturages humi 
des , & les bêtes y prennent graifle plus vite, mais elle n°eft pas fi bonne. 

En été, il eft néceffaire que toutes celles qu’on deftine à lengrais foient mifes 
dans une étable féparée , & données à un Berger particulier, pour les mener aux 
Champs aufli-tôt que le jour paroît, & avant que la rofée foit pañlée ; parce que 
les moutons qui paiffent l’herbe qui en eft encore mouillée, engraiflent en peu de 
tems. Au contraire, aux bêtes à laine qu’on veut garder, il ne leur faut jamais 
de rofée, point ou très-peu de boiflon, & le moins qu’il eft poflible d'humidité. 
Le Berger doit avoir foin de faire boire fouvent celles qu’on veut engraifler , & 
de les mener glaner dans les champs, aufli-tôt que le bled en a été levé. 

Il ramenera fes moutons fur les huit heures du matin, avant que le chaud 
commence ; car rien ne nuit plus à l’engrais que la chaleur : il les fera beaucoup 
boire avant que de les enfermer, & leur donnera même de tems en tems quelque 
chofe, comme du fel, pour les exciter à boire beaucoup & fouvent : il les recon- 
duira aux champs fur les trois heures jufqu’à la nuit, qu’il les fera aufli boire le 
plus qu’il pourra, & il les ramenera. 

Frois mois de ces foins faffifent pour engraifler les moutons & brebis : on 
commence ce régime au mois de Mai, pour ceux qu’on veut vendre de bonne 
heure, & au mois de Juillet, pour ceux qu'on veut vendre plus tard; car au bout 
de trois mois c’eft le vrai tems de s’en défaire ; ils ont de l’embonpoint, & la 
chair eft d’une bonne fubftance : au lieu que, quand on les laiffe trop languir , & 
qu’ils pañlent l’hiver avec cet engrais précipité, les humeurs qui fe font amañlées 
leur gâtent le foie , & les font mourir de langueur, 

En hiver, pour avoir des brebis & des moutons gras , on les met dans une 
étable à part, à la fin de Septembre ; on les y nourrit de bon foin, d’avoine & de 
pelotes de farine d’orge ou d’autres grains, & on les fait boire beaucoup , en 
leur mettant un peu de {el dans leur eau. Pour ménager les fourrages , on peut 
encore engraifler les brebis avec des raves & des navets , ou du fain-foin d'hiver, 
dont nous avons parlé ci-deflus, au Chapitre des Vaches. 

On engraifle auf Les béliers avec ces navets & le fain-foin d’hiver ; ou bien, 
Comme nous l’avons dit ci-deflus , en les menant l’été aux champs avec les brebis 
qu'on veut engraifler, Il faut feulement {e fouvenir que les béliers doivent être 
châtrés ou tournés avant que d’être mis à Pengrais. 

Dans les vallées, fur-tout près de la mer, on engraifle bien vite les moutons 
& brebis dont on veut fe défaire, en les mettant, foit en automne ou en hiver, 
dans des prairies ou pâtures balles, que les gros beftiaux ont pacagé tout l’été, 
les bêtes à laine y prennent graifle promptement ; mais il faut les tuer aufi-tôt, 
parce que c’eft une graifle d’eau qui à la fin leur flotte dans le corps, & qui les fait 
crever & pourrir quand on ne les tue pas à point : auffi cette forte d’engrais ne fe 
fait-elle que pour les boucheries. 

C’eft une regle générale, qu’il faut fe défaire des bêtes à laine aufi-tôt qu’elles 
ont pris graifle, car elles ne la prennent jamais deux fois. 
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ART TeCS LEE LE 
De La propagation de Pefpèce des Bêtes à laine. 


Les brebis font en chaleur depuis la Touffaints jufqu’au mois d'Avril sen forte 
que , comme elles ont fix mois à y être, il y a aufli fix mois de l’année pendant 
lefquels-elles agnelent. Les béliers fentent parfaitement bien quand elles font en 
amour : elles portent cinq mois. Quoiqu’elles n’entrent en chaleur que vers la 
Toufaints, cependant les béliers font fi chauds, qu’ils les voyent & les font 
retenir en 'tous tems, quand on les laifle libres ; mais le froid fait périr les 
agneaux qui naiflent avant la fin de Décembre : c’eft pourquoi on ne fait accou- 
pler les brebis que vers la fin de Juillet ou au mois d’Août, afin qu’elles donnent 
des petits à la fin de Décembre & en Janvier : ce font là Les agneaux de primeur, 
& lon continue à en avoir plus communément dans les mois fuivans. 

Nous avons parlé ci-deflus du choix du bélier, & nous avons dit qu’il n’étoit 
bon qu’à trois ans , qu’il n’en devoit pas pañler huit , & qu’il ne falloit pas lui 
donner plus de trente , ou tout au plus cinquante brebis. 

Quant aux brebis , nous avons aufi dit qu’elles n’étoient bonnes que depuis 
deux ans jufqu’à fept. Nous avons encore dit comment il falloit choifir & la brebis 
& le bélier : c’eft pourquoi on n’a qu’à recourir à ces articles. 

On ne laifle Îe bélier avec les brebis que pendant le tems qu’il Leur faut pour 
concevoir, & cela pour deux raifons : la premiere , afin que l’on foit sûr du 
tems de l’accouplement, & que les agneaux né viennent pas plutôt qu’on ne vou- 
droit, à caufe du froid , qui en fait beaucoup périr; ou qui empêche qu’ils ne fe 
fortifient ; la feconde, afin de ménager le bélier & les brebis mêmes , qu’il tour- 
menteroit toujours. [1 faut bien nourrir Le bélier dans Le tems qu’il travaille. 

Ce tems doit fe régler fuivant la prudence du maître. S’il eft à portée de tirer 
un grand profit de fes agneaux, il fera faillir fes brebis dès le mois d’Aoùût, & 
même dès la mi-Juillet, pour avoir des agneaux de primeur vers Noël & les 
Rois, dont il tirera de bon argent, parce qu’ils font rares alors : c’eft ainfi qu’on 
en ufe aux environs de Paris, & proche des autres grandes Villes où il y a du 
débit. Au contraire, s’il n’y en a point, pour que ces agneaux ne courent pas tant 
de rifque , & que leurs meres profitent mieux, il ne les Livrera au bélier qu’au 
mois de Novembre : par ce moyen, il n’aura que de beaux moutons & des brebis 
bien ménagées ; & les agneaux, qui en viendront, naïffant dans une belle & fertile 
faïfon, croîtront à fouhait : aufli bien vaut-il mieux nourrir Les agneaux pour 
multiplier le troupeau , que de les vendre. C’eft une regle générale d'économie 
champêtre , qu’il y a plus de profit à élever les beftiaux, que de s’en défaire 
petits. 

Le tems le plus ordinaire pour faire faillir Les brebis , eft au mois de Septembre, 
afin d’avoir des agneaux en Février : on juge cetté faifon fi propre pour la multi- 
plication , que la plupart des bons économes ne fouffrent point de bélier parmi 
leurs brebis avant le mois de Septembre :'& aufli-tôt qu’elles font pleines , ils fe 
défont de tous les mâles , pour en racheter d’autres de taille & de couleur heu- 
reufes , vers la fin d’Août de l’année fuivante. 

Pour rendre les béliers vigoureux & chauds, on leur donne tous les Jours, 
une demi-livre de pain d’avoine & de graine de chanvre. Quand on veut avoir 
des agneaux primes, on donne de cette même nourriture aux brebis qu’on veut 
chauffer & livrer de bonne heure au bélier. Il y a des gens qui croyent qu’elles 
fetiennent mieux dans les décours de lune qu’en tout autre tems. 
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Les anciens difoient que, pour avoir des agneaux mâles, on doit faire fail- 
lir fes brebis par un tems fec, quand le vent de bife foufle, & le nez des bêtes 
tourné droit au vent, & qu’au contraire elles ne font que des femelles , quand 
elles travaillent ainfi lè nez tourné à un vent de midi {oufflant par un tems 
humide. 

Au furplus, il eft néceffaire de faire boire de l’eau falée à la 
quelques jours avant leur accouplement ; le mâle en fera mieux fes ns, & 
la femelle en retiendra mieux ; mais il ne faut plus lui en donner quand elle eft 
pleine, car elle avorteroit. 

Quelques gens difent encore que les agneaux viennent de la couleur dont eft 
la langue de leur mere pendant qu’elle les porte, blancs, noirs ou bigarrés, felon 
1a couleur de la langue. 

Quand le tems approche que la brebis doit agneler, il faut y être attentif jour 
& nuit, parce que ces animaux travaillent beaucoup pour mettre bas leur fruit. 
L’agneau vient quelquefois de travers ou les pieds devant , en pareil cas, l’un 
& l’autre courent rifque de la vie, fi on ne les aide. On prétend qu’en faifant 
avaler à la brébis qui agnele, trente-fix grains d’antimoine préparé en poudre 
dans un verre d’eau, cela facilite beaucoup fa délivrance. 

Aufli-tôt que Pagneau eft né, on le leve, on le tient droit fur {es jambes, & 
enfuite on l’approche de fa mere pour l’accoutumer à [a connoître & à la tetter : 
mais il faut auparavant avoir tiré & jetté le premier lait de la brebis, parce qu’il 
eft pernicieux à l’agneau, à caufe que c’eft un lait gâté pendant fe travail de la 
mere. On doit enfermer la brebis deux jours avec fon agneau, afin de Le tenir 
chaudement , & qu’il apprenne à la connoître. 

Toutes les brebis, qui auront agnelé, feront enfermées & nourries pendant 
quatre jours, avec de bon foin, & du fon mêlé d’un peu de fl; & on leur 
fera boire de Peau tiéde, blanchie avec un peu de farine de millet ou de fro- 
ment. 

On leur donnera encore des feuilles d’orme ou de frêne , qu'on aura 
amaflées dans la faifon : bien des gens de campagne ne prennent point cette 
précaution. 

Le regain, qui eft le fecond foin, leur eft fort bon. 

On les nourrit auffi de cytife ou de coffats de vefce & de pois. L’orge leur 
eft encore fort falutaire , ainf que les féves pilées avec rs coffes, ou les pois 
chiches , s’il y a plus d'économie à leur en donner qu’à les vendre, 

Au bout des quatre jours, on conduira la mere aux champs avec les autres ; 
mais on ne la menéra pas loin, de peur d’échaufer fon lait, qui rendroit l’a- 
gneau galeux. 

La litiere ne leur manquera pas, & tous ces foins s’obferveront dans la ber- 
gerie particuliere où Pon aura mis la brebis, ou du moins dans l'endroit de la 
bergerie deftiné pour {éparer les agneaux du refte du troupeau. 

Si quelqu’agneau n’approche point de fa mére pour tetter , il faut l'y 
porter, lui frotter Les lévres avec du beurre & du fain-doux, & y mettre 
du lait. 

Aufli-tôt que l’agneau commencera de connoître fa mere, on pourra [a Jaifles 
aller aux champs avec les autres, tandis que fon petit fera tenu bien chaude- 
ment ; fans fortir de la bergerie. Quand il aura pris un peu de force & qu’on le 
verra bondir, & demander par-là un peu plus de liberté , on peut lui en 
abcorder , en le mettant dehors foir & matin, pour tetter fa mere avant qu’elle 
l S, & après qu’elle en eft revenue. 
, lorfque agneau fera aflez fort pour mat 
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foin, tandis que fa mere fera aux champs , on lui en donnera du plus meñu & du 
meilleur , pour l’amufer & l’empêcher de béler. 

Tous Les agneaux, ainfi que nous avons dit, doivent être enfermés enfemble 
dans une bergerie particuliere , ou du moins dans un coin de la bergerie, féparés 
de leurs meres par des claies faites exprès : ce lieu fera un peu obfcur, & garni 
de bonne & fraîche litiere. 

Bien des gens donnent aux jeunes agneaux, outre Le fait de leur mere, de 
Pavoine, de la vefce moulue, du fain-foin , de l'herbe, des feuilles de faule ow 
de peuplier, ou bien de la farine d’orge : tous ces alimens leur font bons , & ils 
n’en valent que mieux quand ils font bien nourris. Il leur faut de pètites auges & 
de petits rateliers proportionnés à leur hauteur, pour qu’ils ne gâtent point ce 
qu’on leur donne à manger. 

Voici encore une autre nourriture qui leur réuffit très-bien. Les pois font 
erès-nourriffans : c’eft pourquoi on en fera cuire de maniere qu’ils ne foient pas 
réduits en pâte ; enfüuite on les mettra dans du lait de chevre ou de vache, &-on 
fera prendre cette nourriture aux agneaux, après les avoir fait un peu jeüner , 
pendant que les meres feront aux champs : on verra en peu de têms, qu’il n’y 
a rien de plus propre pour les faire profiter & engraiffer. S’ils font d’abord diff- 
culté d’en prendre , il faut les y accoutumer , en leur faifant avaler cette nourri- 
ture avec le doigt, & en leur trempant le bout de la mâchoire dans la-jatte où 
font les pois & le lait. Si on n’a point de pois, les féves peuvent fuppléer, maisil 
eft néceflaire d’ôter cette mangeaille avant que les meres foient revenues des 
champs, car elles auroient bientôt tout avalé. On éleve de cette maniere, parti 
culiérement les agneaux primes, & en peu de tems, on les rend, à peu de frais, 
affez forts & aflez gras pour être vendus le double des agneaux ordinaires. 

La mere de famille, après avoir examiné elle-même tous fes agneaux venus 
en faifon ordinaire, doit envoyer à la boucherie les plus foibles, & garder les 
plus forts, les plus beaux & les plus chargés de laine, pour multiplier fon trou- 
peau , ou remplacer lés morts & les malades. 

Les agneaux d’une premiere portée ne font jamais fi beaux que les autres : 
c’eft pourquoi on les veñd ordinairement au lieu de les garder; car :l vaut 
beaucoup mieux avoir peu de moutons & qu’ils foient beaux, que d’en avoir 
beaucoup qui foient foibles & petits. 

On ne fongera point à conduire les agneaux aux champs, qu’à la fin du 
mois de Mars ; & ils demeureéront par conféquent , depuis qu’ils font nés , dans 
les étables jufqu’à ce tems-là, fans en fortir que le matin & le foir, pour tetter 
leurs meres au retour des champs. Une neige fondue, une gelée du printems, 
une giboulée, un vent froid , tout cela détruiroit les agneaux, fi on les menoit 
aux champs avant que la faifon des frimats füt pañée. 

Au mois d'Avril, on les envoye aux champs avec leurs meres; & à la fin 
de ce mois, c’eft la faifon de les {evrer, en les fuppofant nés à la fin de 
Février. 

Dans les beaux jours d'Avril, même dès la fin de Mars, quand les agneaux 
ont environ un mois, fi les gelées font pañlées , on commence à les mener | 
paître avec leurs meres, fuppofé qu’ils foient affez forts pour cela; il ne les 
faut mener d’abord qu’autour du logis , vers des chemins où il y ait de la 
verdure. 

Ceux qui veulent tirer un double profit de leurs brebis , ne menent point [es 
agneaux paître avec leurs meres ; ils les tiennent enfermés dans-une étable fé- 
parée , les envoient aux champs féparément, & ne les menent pas loin, de peur 
qu’ils ne s’échauffent. On trait dès le matin les brebis ; & pour tirer ce qui feur 
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lait, on lâche Les agneaux après elles : on en fait de même le {oir au 
retour des champs. On a foin de ramener les agneaux de meilleure heure que les 
brebis, afin d’éviter la confufion : on les enferme dans leur étable , & on les lâche 
aufB-tôt qu’on a trait leurs meres ; ils ne manquent point de tirer encore ce qui 
leur refte de lait, & il leur fufit alors pour les maintenir en bon corps. Le maître 
du troupeau profite du lait pour faire du fromage. Voilà comme il faut en agir 
jufqu’à ce que les agneaux foient entiérement fevrés, & qu’ils ne {e foucient plus 
de tetter : pour Lors on les mene paître , pêle-mêle avec les brebis. É 

La brebis alaite fon agneau fept à huit femaines & plus, fi on le lui laiffe : 
ordinairement on les fevre à un mois ou fix femaines. 

Au furplus, on ne doit jamais craindre que la brebis abandonne ou mécon- 
noifle fon agneau , ni que l’agneau ne reconnoiffe point {a mere , ou qu’il en aille 
tetter ou fuivre une autre : il n’y a point d’animal qui reconnoifle fi particu- 
liérement celle de qui il tient la vie, & c’eft quelque chofe de furprenant de voir 
qu’entre quatre cens brebis , chaque petit agneau , à quelqu’âge & en quelque 
tems que ce foit , diftingue fa mere à fon bélement, & qu’il ne cefle point 
lui-même de bêler jufqu’à ce qu’il l'ait trouvée. 

Pour faire avoir beaucoup de lait aux meres brebis, il ny a qu’à les bien 
nourrir, fur-tout de fain-foin, de raves, de navets & de joncs marins , dont 
j'ai parlé au Chapitre des Vaches. 


Des agneaux qu'on veut élever ; tems & maniere de Les châtrer. 


Nous avons déja dit qu’il ne falloit point garder les agneaux de la premiere 
portée d’une brebis, parce qu’ils font toujours foibles : au furplus on choifit, pour 
garder ceux qui font Les plus forts , les plus chargés de laine, & qui viennent de 
la plus belle race & des plus jeunes brebis. On les prend prefque toujours blancs, 
ou au plus un noir contre dix blancs, parce que la laine noire ne {e vend pas fi 
bien. Quant au nombre qu’il en faut garder, cela dépend de la prudence du mat- 
tre, qui peut trouver moins de profit à les vendre qu’à les élever pour garnir {es 
troupeaux, & en faire de nouveaux pour peupler des fermes, ou d’en donner à 
cheptel ; car au refte on eft à préfent bien revenu de la fuperftitieufe attention 
qu'avoient nos vieilles ménageres d’avoir toujours leurs bêtes blanches en nom- 
bre impair. 

Il faut châtrer tous les agneaux mâles qu’on veut élever ; fans quoi ce feroit 
autant de béliers qui ne croitroient que médiocrement, & qui ne feroient que 
s’entrebattre & fe détruire l’un l’autre. D’aiileurs , la chair du bélier n’eft jamais 
à beaucoup près, fi délicate ni fi grafle que celle du mouton, à caufe de l’ardeur 
continuelle qui confgme toute la nourriture que prend le bélier : ©’eft pourquoi 
on châtre tous les agñeaux mâles , à moins qu’on ne juge à propos d’en réferver 
un ou deux, tout au plus, pour fervir de bélier , quand on juge à propos d’en 
avoir. 

On ne doit point châtrer les agneaux qu’ils n’aient cinq à fix mois ; & pour 
faire cette opération , il faut qu’il ne fafle ni trop chaud ni trop froid ; le chaud 
caufe la gangrene , & le froid empêche la guérifon de la plaie. Il y a deux ma- 
nieres de les châtrer ; la premiere & la plus commune fe fait par l’incifion, à tra- 
vers de laquelle on fait tomber les tefticules, qui fe détachent d’eux-mêmes , en 
ferrant la bourfe entre les deux doigts; la feconde fe fait fans incifion , en pre- 
nant dans le lac d’un cordeau les tefticules que l’on ferre jufqu’à ce que le lac les 
ait détachés , ce qui fuffit pour rendre l'agneau impuiflant. Aufi-tôt que l’opéra- 
tion eff faite , de quelque maniere qu’on s’y foit pris, on frotte la partie afigée 
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avec du fain-doux, afin qu’elle n’enfle point: & pour difliper la triftefle & le dé- 
goût que l’agneau pourroit avoir pendant un jour ou deux, on lui donne du foin 
hâché mêlé avec du fon. 

ASRANMeC:L ES TEL: 


Des maladies des Bêtes à laine. 


Comme elles font fort délicates , elles font auf fujettes à bien des maladies » 
elles leur viennent ou des températures de l'air, qui leur font contraires , ou de la 
mauvaife nourriture & de la négligence du Berger : c’eft pourquoi il doit veiller 
continuellement à les gouverner fuivant leur naturel, à les défendre du froid . 
de l'humidité & detout ce qui leur eft contraire, & à ne leur donner que de bonne 
nourriture; & pour prévenir leurs maladies, il aura foin, comme nous l'avons 
dit ailleurs, de leur faire bonne litiere fraîche , haute & menue, de leur mettre 
un petit fac plein de fel fufpendu dans la bergerie, de la nettoyer à propos, de la 
parfumer de tenis en tems d’odeurs agréables & faines ; & {ur-tout il aura grand 
foin de les éloigner des eaux croupies, & des pâtüres & lieux battus d’orages ou 
de ravines ; car ce font là les caufes ordinaires de leurs maladies , qui font fouvent 
quarante jours à fe déclarer. 

Pour maintenir les brebis en fanté , on leur donne des baies de laurier {&ches : 
avec du fel, depuis qu’elles ont agnelé , jufqu’à ce qu’on les fafle faillir : cette 
nourriture les engraifle , Les rend faines & abondantes en lait ; mais on cefle de 
leur en donner auffi-tôt qu’elles font pleines , parce que, fi on la leur continuoit , 
elles feroient en danger d’avorter. On donne auffi de ces baies, dans du fon, aux 
agneaux qui commencent à manger ; afin qu’ils prennent un bon corps; mais il 
faut les laifler peu boire. 

Le Berger doit donner un peu de fel à fes beftiaux, deux heures avant que de 
les mener aux champs, & il ne doit Les laïfler boire qu’après deux bonnes heures 
de pâturages ; autrement Le {el pourroit les rendre malades, loin de leur faire un 
bon effet. 

Quand les brebis font malades, il faut les {éparer , car , prefque toutes leurs 
maladies font contagieufes : il faut aufli parfumer les bergeries, & donner aux 
bêtes faines , du {el & un quart de foufre mélés enfemble , pour les purger & 
les préferver de la contagion. 

Leurs fignes ordinaires de maladies font quand elles ont la tête lourde , les 
yeux troubles , qu’elles paiflent négligemment, qu’elles ne bondiffent point , 
qu’elles marchent lentement, qu’elles cherchent les écarts, l'ombre & la folitude, 
qu’elles chancellent en marchant, qu’elles fe couchent & qu’elles reviennent après 
les autres, Le Berger ne fauroit être trop attentif à tout cela, 

Voici un reméde général qui leur eft excellent , aufli-Bien que pour toutes 
fortes d’autres animaux , comme chevres, chiens, vaches, chevaux ; &c. Pre- 
nez une livre d’antimoine & autant de falpêtre; faites-les pulvérifer enfemble, 
mettez-y le feu dans un pot de fer ou autre vaifleau de métal : après que cela 
aura bien bouilli, jettez-y de l’eau ou du vin, lavez bien le tout ; il reftera une 
Certaine matiere, comme un verre épais & obfcur , qu’on appelle foie d'antimoine, 
Cle plus court eft d’en acheter de tout fait ; on en trouve dans toutes les gran- 
des Villes, chez les Epiciers-Droguiftes ). Prenez donc une once de foie d’an- 
timoine , enveloppez-le dans un linge; enfuite mettez-le tremper dans une 
pinte de vin, (le blanc eft le meilleur) & mêlez-y huit dragmes de féné : vous y 
pouvez mettre du fucre, de la noix mufcade & autres épiceries chaudes ; car les 
maladies des animaux paiffans viennent prefque toutes de froid & d’hymidité. 
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Quand vous n’y mettriez point dépiceries , Le reméde n’en feroit pas moins bot 
pour cela; on l’a éprouvé de toutes façons : vous laiflerez tremper la drogue vingt- 
quatre heures, ou bien vous la ferez bouillir l’efpace de trois ou quatre Miferere , 
& vous en donnerez un demi-feptier à chaque brebis, pareille dofe aux petits ani- 
maux ; & aux grands, comme vaches & chevaux, une pinte. Il fauttenir l’animal 
dans un lieu chaud, pendant le jour, & bien couvert, & ne lui donner à mano 
qu’au foir : il fe purgera par haut & par bas. Si les brebis ont la gale & la rogne, 
tout fortira au-dehors; & vous acheverez de guérir cette gale , en la frottant avec 
le vin où vous aurez lavé votre foie d’antimoine , après y avoir mis Le feu : il n'y 
a point de gale que cela n’emporte. 

Rogne ou gale de Brebis. Les fignes de cette maladie , avant qu’elle foit palpable, 
font ceux qui ont été détaillés ci-deflus. La rogne ne leur vient que par des pluies 
froides qui les morfondent, ou par un trop grand chaud, qui les frappe lorf- 
qu’elles font tondues , & qui Les met tout en fueur ; ou bien lorfque les mouches 
les tourmententtrop , ou que les ronces leur déchirent quelque coupure qui leu 
fera reftée après la tonte. 

La gale ou la rogne les prend fouvent par Le menton, & leur caufe une extré- 
me langueur & un grand dégoût : de tems en tems on les voit fe frotter contre 
les arbres & contre tout ce qui fe préfente à elles. 

Cette maladie fe guérit quelquefois fort aifément , en frottant le mufeau 
de la brebis avec un onguent fait d'huile de chenevis, d’alun de glace & de 
foufre vif. 

Quand le mal eft fur le corps, coupez de la laine pour le découvrir, & frottez 
le mal avec du marc d’olives, mêlé de vif-argent, de foufre , de poix de Bour- 
gogne, d’oignon pilé & de bitume ; ou bien de lie d’huile mélée de poix-réfine, 
& d’un onguent compolé de cire , de farriette, ou d’oignon marin, de rhubarbe, 
d’ellebore & de bitume mélés enfemble. Il y a des perfonnes qui n’emploient 
que le camphre bouilli avec de Phuile d'olives, ou avec du beurre ; d’autres font 
fondre & incorporer de la fleur de foufre , du blanc-Rhafis, du camphre & de la 
cire ; & après en avoir frotté la brebis trois fois, ils la lavent avec de l’eau de 
lefive, & la derniere fois avec de l’eau commune ; on emploie ces mêmes remé- 
des pour guérir les brebis des poux. 

Pour guérir la gale & la rogne plus méthodiquement, quand c’eft en été, on 
mêne toutes Les brebis qui en font atteintes, le long d’une riviere ou d’un ruiffeau 
dans lequel on les lave ; enfuite on les frotte d’un onguent, dont voici la com- 
pofition. 

Prenez de la poudre de foufre, de la racine de fouchet, autant de l’un que de 
Vautre ; joignez-y du vif-argent, mêlez-les dans de la cire & de la poix de Bour- 
gogne, que vous aurez fait fondre ; Le tout incorporé, à la réferve du vifargent, 
avec égale dofe, frottez-en les brebis rogneufes pendant trois foirs tout de fuite : 
elles guériront en les plongeant encore après dans fe même ruifleau où elles 
auront été lavées. 

On peut auf fe fervir du reméde de foie d’antimoine , tel qu’il vient d’être 
enfeigné, 

Ou bien, ayez de la faumure qui ne foit guère falée, paflez-la par un linge, 
mêlez-y de l’eau , dans laquelle vous aurez mis tremper des lupins amers & de la 
lie de vin blanc, le tout également ; faites chauffer cette mixtion, puis frottez- 
en les brebis galeufes ; laiflez-les deux jours en cet état, & elles guériront, 
pourvu que le troifiéme jour vous ne manquiez pas de les laver encore avec de 
la faumure feulement, & enfuite avec de l’eau claire. 

Si la gale leur vient pendant Le froid , on ne les layera pas, comme on vient d 
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le dires mais on fe contentera de les frotter de cet onguent, pour les laver enfuite 
avec de l’eau de leflive, puis avec de l’eau claire , en Les tenant fort chaude- 
ment dans un lieu féparé des autres brebis, pour que le mal ne fe communique 
pas. 
El faut fur-tout qu’on ne néglige pas d’y apporter du reméde ; & fi l’on pouvoit, 
avec le fer, couper la racine de la gale & de la rogne , ce feroit bien plutôt 
fait; car le mal augmente bien fouvent en le voulant guérir, ou en le négligeant 
dans {on origine , ou bien parce qu’un Berger ne daigne pas y apporter fes 
foins. 

Si le mal a pénétré Les os, ce qui fe connoît aifément par Les douleurs cuifantes 
& par l’ardeur de la fiévre qu’il y caufe, il faut d’abord faigner la brebis à la veine 
d’entre les ongles des pieds, la laiffer peu boire, & employer aufli-tôtles remédes 
les plus efficaces. 

Quelquefois auf la gale & la gratelle ne font que Peffet d’une maigreur , qui 
ne vient que de ce que la brebis n’a pas affez de nourriture : en ce cas, le moindre 
reméde appliqué fur le mal, Le guérira , pourvu qu’on renforce la nourriture de 
Panimal. 

Fiéyre. Les brebis font aufli fort fujettes à la fiévre , ce qui les defféche entié- 
rement, & les rend dangereufement malades. 

On connoît qu’une brebis a la fiévre , lorfqw’on la voit fouvent chercher le 
frais, ne brouter que la pointe des herbes , & ne brouter que nonchalamment x 
ou bien lorfqu’elle ne marche qu'avec peine, qu’elle fe laiffe tomber en paiffant , 
& qu’elle fe retire feule & fort tard des pâturages. 

Lereméde contre la fiévre eft d’éteindre d’abord l’ardeur intérieure qui confume 
les brebis : pour cela, on les faigne entre les deux cornes du pied ou du talon. 

Pendant qu’elles ont la fiévre, il faut abfolument ne leur point donner à boire 
de deux jours, & enfuite ne leur en donner encore que peu. 

Il y en a qui font faigner les brebis à la veine de œil droit & des oreilles droites, 
8 qui emploient Les remédes qu’on a enfeignés pour Les bœufs, en proportionnant 
les dofes des drogues qui y entrent. IL faut prendre garde que les brebis qui ont 
la fiévre ,n’aillent à la pluie, parce qu’il ne faudroit que cela pour les faire mourir. : 
Nous parlerons ci-après de la fiéve des agneaux. 

Les anciens difoient qu'après avoir fait faigner la brebis, le reméde fpécifique 
contre la fiévre & plufieurs autres maladies , eft de faire bouillir l’eftomac d’un 
bélier dans de l’eau & du vin, & d’en faire prendre le brouét à la brebis. 

Poux. La maladie pédiculaire n’eft pas dangereufe pour les brebis ; mais cette 
vermine leur eft fort incommode , Les defléche & les empêche de profiter. On fe 
fert, pour la détruire , du même onguent que pour la rogne, & de l’eau de leflive; 
après quoi on les lave dans de l’eau nette. 

Ou bien, prenez de la racine d’érable ; faites-la bouillir dans de Peau, & 
frottez-en les brebis. 

La clavelée ou claveau eft une maladie fort dangereufe, quand elle fe met dans 
les troupeaux de moutons: elle fe déclare au-dehors par de certains petits clous, 
dont ces bêtes font couvertes, & qui les font mourir. Quand on en voit quelques- 
unes attaquées de ce mal , il faut les féparer des autres, parce que ce mal fe 
communique aifément. La plupart des gens de la campagne confondent ce mal 
avec une efpéce de toux qui attaque les brebis ; mais ils fe trompent. Pour le 
guérir, ils font une efpéce de liqueur compofée d’alun & de foufre diffous dans du 
fort vinaigre, dont ils frottent le mal, & pour garantir Le cœur de la bête, ils lui 
donnent de l’orviétan ou de la thériaque, gros comme une féve, détrempée dans 
une cuillerée d’eau. 
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La clavelée fe guérit encore avec de la poix-réfine feule 
foufre & du vinaigre mêlés enfemble; ou bien, on prend une pomme de grenade 
encore tendre, avant que les pepins foient formés: on la broie avec de l’alun & 


un peu de vinaigre, dont on l’arrofe. Il ye 
pulvérifé , & qui en frottent le mal. D’autres fe 
& mife en poudre , avec du gros vin. 

Il y a de ces clous plus dangereux les uns que les autres : ceux oùil yaun ver 
le font beaucoup ; & pour en guérir ce bétail, il faut adroitement les incifer tout 
autour, & prendre garde de ne point toucher au ver qui eft deffous ; car lorfqu’on 
le bleffe, il jette une-ordure fi maligne, qu’elle infecte tout ce qui eft ulcéré, & 
met la brebis en danger de mort. Quand les clous font bien incifés , On met dans 
les plaies , ‘du fuif, qu’on fait dégoutter d’une chandelle. 

Vous pouvez encore vous {ervir des remédes dont nous avons parlé à la fin du 
Chapitre des bêtes à cornes , au fujet des maladies peftilentielles des beftiaux en 
général. 

Toux. C’eftlordinaire, auprintems,quelesbrebis fontincommodées delatoux. 
Aufi-tôt qu’on s’en apperçoit, il faut leur faire tiédir du vin blanc avec un peu 
d’huile d’ämandes douces, laleur faireavaler, & leur donner du pas-d’âne manger: 
il fera bon aufi de leur frotter les nafeaux de cette liqueur. Dans une autre faifon 
que le printems, on peut leur donner à manger du fénu-grec concaflé avec du cumin, 
ou les nourrir de dragées, comme les chevaux ; un peu de mithridate ; dans une 
cuillerée d’eau-de-vie, eft encore bon contre latoux & la morfondure desbrebie, 

Enflure. Les brebis deviennent enflées , ou pour avoir mangé desherbes qui leur 
{nt contraires, principalement celle qu’on appelle corrigiole ou renouée, (Cenri- 
nodia) , ou pour en avoir pris, que des bêtes venimeufes auront infe&tées , elles en 
creveroient, fi l’on négligeoit de Les fecourir: cette enflure {e remarque aifément, 
& elle eft dangereufe , lorfqu’on leur voit la bouche baveufe & puante. 

Pour les en guérir, on les faigne d’abord fous la queue , en la partie qui eft 
proche des fefles, ou bien aux veines des lévres ; enfuite on leur donne à boire de 
lurine d'homme , ou bien de lorviétan ou de la thériaque délayée dans de Peau. 
Ce mal doit être promptement fecouru ; car f l’on fouffre que le poifon gagne le 
cœur , il n’y a plus de reméde. 

La difficulté de refpirer ne provient que d’une trop grande abondance de fang, 
ou de quelqu’obftruétion dans les conduits de la refpiration. 

Pour la leur faciliter , on leur fend les nafeaux , ou bien on leur coupe le I 
des oreilles lune après l’autre. 

La Morve eft la maladie la plus dangereufe de toutes celles des bêtes à laine » 
c’eft une grande quantité d’humeurs vifqueufes , blanches ou roufles, qui v 


des poumons gâtés, & qui fe décharge prefque toujours par les nafeaux. On 


n’en doit pas-arrêter le cours; mais tout le troupeau feroit bientôt infeété fa 
reflource , fi on ne {éparoit pas la brebis aufli-tôt qu’on s’appercoit qu’elle ef 
morveufe : l’abondance des humeurs qui s’écoulent ef capable de [a fuffoquer 
deux jours. 

Ainf, auffi-tôt que le Berger doutera qu’une de fes brebis ait la morve, il faut 
qu’il la mette à part, qu’il fafle fondre dans une cuiller de fer, gros © 
noix de foufre, qu’il le jette enfuite tout bouillant dans un demi-fept 
qu’en l’en retirant, il le fafle fondre une {econde fois, & qu’il le jette apr 
la même eau qu’il fera boire à la brebis morveufe. 

Quelques-uns pilent de Pail & de la fauge franche, ils en font un 
avec du fort vinaigre, qu’ils font avaler à la brebis, & ils la 
un pâturage particulier, 
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D’autres mettent dans les narines de la brebis des brins de fatriette ou de 
pouliot fauvage , enveloppés d’un peu de laine , qu’ils tournent dans fes narines 
jufqu’à ce qu’elle éternue ; & plus on la fait éternuer , plus [a mauvaife humeur 
fe diflipe. 

Il y en a encore qui font avaler à {a brebis morveufe une cuillerée d’eau-de- 
vie avec du mithridate; mais auffi, fi dans trois jours elle ne guérit pas, c’eft une 
marque que lamorve eft formée, & qu’il n’y a plus rien à faire qw'à étouffer la bête, 
de peur que les autres qui font extrêmement friandes de lPacide de la morve, 
w’aillent lécher le ratelier ou les reftes de la brebismorveufe, & prendre fon mal. 

L'avortin, Vertige, Etourdiffement , & en quelques endroits Sang, Folie ou 
Tournant , eft une maladie dangereufe & fort difficile à guérir. Le foleil de Mars 
& les trop grandes chaleurs la caufent aux brebis, fur-tout pendant la canicule, 
D’abord qu’elles en font frappées elles ne font que tourner & fauter fans aucun 
fajet , fans fe foucier de manger ; elles bronchent à tout moment; & fi, pendant 
V’accès, on leur touche le front ou les pieds, on y fent une chaleur excoflive, 

Pour y remédier, on les faigne à la tempe en petite quantité, ou bien à la veine 
qui eft fous le nez, Le plus haut que l’on peut: d’abord la bête s’évanouit, ce qui 
eft ordinairement une bonne marque ; & quelquefois aufli elle n’en releve point, 
car dans cet étourdifflement, la brebis guérit ou meurt ; mais on n’a rien à fe 
reprocher, quand on a apporté tous fes foins. 

Au lieu de la faignée , qui eft un reméde extrême, effayez celui-ci. Prenez des 
bettes fauvages, exprimez-en le fuc, mettez-en dans le nez de la brebis, obligez-la 
même de manger de cette herbe; ou bien coulez-lui dans l’oreille du jus d’orvale 
ou toute-bonne. 

L’avortin eft un vice qui donne lieu à l’aétion redhibitoire, tant pour les vaches 
que pour les moutons , parce que Les beftiaux attaqués de ce mal ne peuvent pas 
fuivre le troupeau. 

Brebis boireufes I arrive tous les jours que les brebis boitent ; & cela leur vient 
de laflitude; ou d’avoir eu les ongles amollis, pour avoir demeurétrop long-tems 
dans leur fiente. 

Si c’eft de laffitude , comme pour avoir long-tems marché , on ne les menera 
point aux champs avec les autres ; mais on les mettra dans quelqu’endroit peu 
éloigné de la maifon , & où il y aura de l’herbe; le foir en Les renfermant, on 
leur frottera deux ou trois fois Les jambes de fain-doux bouilli dans du vin blanc. 

Si le mal vient d’avoir les ongles amollis , coupez-leur l'extrémité de Pongle 
qui eft gâté, mettez deflus de {a chaux vive, enveloppez-le d’un linge, & laiflez- 
l'y un jour feulement ; enfuite mettez-y du verd-de-gris, & continuez ainfi 
alternativement jufqu’à ce que vous voyez que l’ongle foit guéri. Il y a des gens 
qui font bouillir & réduire en onguent plein une cuiller de fer de vieille huile 
de noix ou d'olive, & gros comme le pouce d’alun pulvérifé, & ils frottent avec 
cet onguent l’ongle de la brebis boiteufe , après en avoir coupé tout ce qui Re. 
gâté ; 1l s’endurcit bientôt. 

Les Æbfcès qui viennent aux brebis, font aifés à remarquer , par la tumeur que 
l’'abfcès pouffe au-dehors: en quelqu’endroit du corps que cette tumeur paroïlle, 
il faut toujours Pouvrir pour en faire fortir toute la corruption, & diftiller dans 
la plaie de [a poix fondue avec du fel brülé & mis en poudre ; puis donner à boire 
à la brebis malade de la thériaque délayée dans de l’eau : elle pouflera toute 
Phumeur maligne au-dehors, & purgera la brebis. 

La Pejle eft une maladie où il n’y a point de reméde , mais qu’on peut prévenir 
à l’égard des brebis , qui y font fort fujettes. Ce mal leur arrive en été &en 
hiver. Pour les en garantir , On a foin au commencement du printems & de 
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l'automne, de leur faire boire , pendant quinze jours, tous les matins, auparavant 
que d’aller aux champs , un breuvage fait d’eau, dans laquelle on a trempé de la 
fauge & du marrube, 

Vous pouvez aufli vous fer 
ci-deflus , à l'Article des m 

Pour en préferver les bêtes blanches, on prend encore de l’encens , du geniévre 
ou des herbesodoriférantes, on en parfume l’étable & Les mañngeOires, & on leur 
donne parmi leur nourriture ordinaire, du mélilot commun, du pouliot fauvage, 
de Porigan, de la marjolaine, &ec. 

Lorfque les brebis font attaquées de cette contagion, il faut d’abord les mettre 
à part , & tenter fi les remédes réufliront. 

On continuera toujours de leur donnerle breuvage dont j'ai parlé au commen. 

le ; on y joindra du vin & de l’eau . dans lefquels on mettra 

él, trois fois autant que de fauge-& de marrube, & 
ï S Jours : on peut encore leur donner 
riaque délayée dans du vin 
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ir du reméde , contre la pelte, qui a été enfeigné 

\ Oo 
dies des bêtes à cornes. 


cement de cet Ârtic 
difloudre du foufre & du 
on leur 
un peu d’orvi { 

Jambes rompues. Aufli-tôt qu’une brebis s’eft rompu la jambe , il faut la lui 
remettre droite , & la frotter avec de l’huile & du vin mêlés enfemble , enfuite 
Venvelopper d’un petit morceau de drap, & y mettre tout autour de petites 
éclifles, de maniere qu’elles n’empéchent point la brebis d’aller aux champs , 
après qu’elle aura pris deux ou trois jours de repos dans la bergerie. 

Furie de bélier qui dogue. Les béliers cornus font fort fujets à {e battre Les uns 
contre Les autres, & à blefer les brebis & moutons en doguant avec leurs co 
pour arrêter leur furie, il n’y a qu’à leur percer les cornes avec unetariere P 
des oreilles , à l'endroit où elles fe courbent ; ou bien on prend un petit ais d’un 
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les pointes tournées vers le front : cela l'empêche de doguer, & il nofe plus 
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heurter contre aucun bélier ni mouton, parce qu’en donnant de la tête il fe 


Sang-fue avalée. Si la brebis a avalé une fang-füe , mettez-lui dans la bouche 
de lhuile ou du fort vinaigre chaud. 


Maladies des Agneaux, 


Les agneaux ont leurs maladies particulieres, mais elles font en petit nombre; 
pour peu qu’ils foient malades , ils font dégoûtés , ont Le front fort chaud & ne 
tettent point. 

Dès qu’on s’apperçoit qu’ils font atteints de quelqu’infirmité, il faut d’abord 
les ôter d’auprès de leurs meres ; les fignes qu’ils donnent de maladie font 
les mêmes qu’aux brebis; il n’y a de la différence que dans les remédes : ainfi , 
lorfque les agneaux ont la fiévre, on prend du lait de leurs meres avec autant 

’eau de pluie, qu'on leur fait boire. 

Quand les agneaux mangent de l’herbe encore mouillée de rofée , la grat 
leur vient au menton. Pourles en guérir, on prend de l’hyflope avec du {el broyé 
enfemble, & on en frotte le palais, la langue & tout le mufeau de l’: 
enfuite on lave la gratelle avec du vinaigre, & on la frotte après avec de la po 
réfine fondue dans du fäin-doux. Quelques-uns prennent du verd-de-gris & de 
fois autant de vieux-oing ; ils incorporent bien le tout à froid, & en frottent la 
gratelle. D’autres mêlent dans de l’eau des feuilles de cyprès broyées qu’ils y 
laiffent macérer ; enfüuite ils en lavent le mal. 

Pour les autres maladies des agneaux ;, on emploie Les remédes qui viennent 


d’être enfeignés pour les brebis, 


_ mis 


CHAPLIRE LV. 


Des Chevres, Boucs & Chevreaux. 


L Es chevres fympathifent afez avec les brebis quant à la nourriture; mais quant 
au naturel , celui des chevres eft très-diMicile : Les boucs font fort lafcifs , & les 
chevres très-vives , agiles & légeres. Dans quelques provinces on appelle les 
chevres Bigues , & dans d’autres Cabres, & les jeunes chevreaux Cabrits. On fait 
destroupeaux de ces animaux ; ils coûtent peu à nourrir, & rendent bien du profit, 
quand ils font d’une bonne efpéce ; ils aiment les lieux montagneux, & trouvent 
de quoi vivre dans Les landes & dans les campagnes les plus ftériles. Dans les pays 
de montagnes, où l’on en nourrit de grands troupeaux , on ne leur donne point 
d’étable ; mais il leur en faut dans les endroits où Pon en nourrit peu, fur-tout 
dans les pays qui ne font point chauds , parce que ces bêtes craignent beaucoup 
le froid. 
Profits qu'on tire des Chevres & Boucs. 


1°. Ces profits font plus confidérables qu’on ne croit : [eur chair, leur lait, 
leur graifle, leurs peaux , leur poil, & les petits qui en proviennent &qu’on 
appelle chevreaux ou cabrits, en font les principaux articles ; & les chevres font 
d'une fi médiocre dépenfe , qu’on ne leur donne jamais de foin que lorfqu’elles 
font leurs petits. Dans les autres tems , on a toujours à la campagne de quoi les 
nourrir fans qu’il en coûte. 

2°, Le chevreau vient à-peu-près comme l'agneau, quand les oifeaux s’apparient, 
& que les groffes bêtes font en rut. Outre la rareté de bonnes viandes dans cette 
faifon, la chair de chevreau eft fort bonne, tendre & délicate, pourvu qu’il n’ait 
pas pal fix mois : c’eft pourquoi, quand on eft en lieu de débit, on trouve aflez 
{on compte à s’en défaire jeunes aux Particuliers ou aux Rôtiffeurs qui les vendent 
par quartiers, & qui les font fouvent pafler pour agneaux. Îl y a pourtant plus de 
profit à les élever, foit pour garnir le troupeau, ou pour tirer de l'argent du lait 
des femelles, de la peau des mâles, & de la chair des uns & des autres, comme 
nous le dirons ci-après. La chair des boucs & celle des chevres , fur-tout quand 
ces bêtes font grafles, fert aufli parmi les alimens, particuliérement quand elles 
{nt jeunes, quoique cette chair foitun peu dure & difficile à digérer ; mais il faut 
que le bouc ait été châtré. On fale de toutes ces chairs pour la provifion de la 
maifon, comme nous l'avons dit ailleurs , & elles font folides & nourriflantes, 
{oit qu’on les prenne fraîches ou falées. On engraifle auffi les chevres & les boucs, 
parce qu’on fait du fuif de la graifle qu’on en tire. 

3°. Les chevres donnent beaucoup plus de lait que les brebis, & il eft beau- 
coup plus fain & meilleur, quoique la chair de chevre ne foit pas fi faine que 
celle de brebis. On trait les chevres foir & matin pendant quatre à cinq mois de 
année, & elles donnent tous Les jours quatre pintes de lait quand elles font bien 
nourries, Comme ce lait fe caille aifément, on en fait beaucoup de fromages, & 
ils font affez bons, fur-tout en Languedoc & en Provence, où le menu peuple fe 
nourrit de lait de chevre , & vend celui de vache. Les chevres fe laiffent tetter 
aifément , même par les enfans ; aufli leur lait eft d’un ufage fort commun en 
Médecine. Ceux qui veulent le ménager , ne laiffent les chevreaux fous leurs 
meres que quinze jours ou trois femaines : après ce tems ils les vendent , pour 
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nencer à traire leurs meres. C’eft folie que de vouloir 
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on fe {ert du poil de chevre à faire des peaux , des 
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oquin , des habillemens, on en fait HS ET ontres ou vaifleaux pour 
tran{p orter des vins & huiles, frope c'e n Provence & en es En 
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Orient, on ne traverfe les rivieres que fur des peaux de ave ics, & on navige fur 
l’Euphrate avec des radeaux portés fur des outres I faut vendre les peaux de 
boucs avant l’hiver , parce que la gelée y fait tort, c’eft pour cette raifon qu’on 
les tue au commencement d'Oétobre , d'autant qu’alors ces animaux font gras : 
en forte que leurs peaux & leur chair en font meilleurs. Pour garder ces Dee < 
il eft 1éce faire de les mettre en un lieu fec & airé, qui foit hors de la portée de 
chiens, des chats & des rats : il faut même , autant qu’on le peut, les tenir tou- 
jours p eines & enflées, & qu ee s ne touchent point à terre ; autrement la 
vermine s’y me ttroit bientôt. On en tire aflez d’ argent dans les pays où le com- 
merce de ces beftiaux eftenufage, outre le profit qu’on tire de leur ch air, en les 
engraiflant après les avoir fait châtrer : c'e ft pourquoi on n’y en laifle d’e entiers 
qu’autant qu’il en faut pour multiplier Pefpéce; car quand ils font châtré , ils 
croiflentbien mi eux, ont meilleur goût, & engraiffent incompara MÉnoniolés vite. 

5°. Leur graifle fondue eft un allez bon fuif, qu’on mêle avec celui de bœuf & 
de mouton. 

6°. Le fang , le fuif & la moëlle de bouc, la fiente de chevre & le fiel d 
chevreau , ont auffi leur vertu particuliere en Médecine. 

7°. On trouve quelquefois dans la vefficule du bouc & de la chevre , de petites 


pierres qui reffemblent au véritable béfoard ; & elles ont, comme cette pierre 


e 


réc la vertu de réfifter au venin, & d’exciter les Feu 
8°. Le fumier de chevre eft gras & chaud comme celui des brebis. 
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Du choix & de La nourriture des Chevres & Joucs , & des foins quil 


avoir, 


Une bonne chevre doit avoir latail! 
épais, Le ux & uni, les mamelles prof 
qi e foit large du de rriere , qu’elle 


rande , la marche ferme & 
, & les-pis gros & lor 
es fortes, & les jambes grofles & 


1 
1 


jointées. Quant à la couleur , les Chevriers prennent cdi nairement les 
Planches > parce qu’elles pañlent pour avoir plus de lait. Il y en a pourtant qui 
croyent que cles qui font noires ou rougeâtres , donnént de meilleur lait, & 
qu’elles font plus légeres, plus éveillées , plus robuftes, moins fujettes à avorter 
s vivent dava antage que les autres. Celles qui n’ont point de cornes, 
es & plus aifées à familiarifer avec les autres 


t. On les doit prendre depuis un'an jufqu’à cinq, 


aux, que celles qu 
or ‘elles portent 


] 
Le bouc doit avoir le corps grand , les jam 


es, le cou charnu & court, 

la tête petite , le poil noir, épais & fort doux à la main, les oreilles gr dns & 

pendantes, & Fe barbe longue & touflue : ceux qui ont des cornes font moins 
eftimés , & ils paflent po étulans & dangereux. 

Les chevres ne vivent re p huit ans, & il ne les faut faire porter 

que depuis deux A TepE au plus : le bouc doit av oir deux ans, & n’en pas 


! s bon qu’à châtrer & à engraif fer. 
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I! vieillit bientôt, parce qu’il eft fort lafcif : c’eft auf pourquoi il ne faut 
point Pabandonner de trop bonne heure à la lubricité. Un feul peut fuffire à 
cent cinquante chevres pendant deux mois, & il n’eft de bon fervice pour les 
faillir que pendant trois années de fuite, On tient que pour l’apprivoifer & pour 
empêcher qu’il ne s’enfuie , il n’y a qu’à [ui couper la barbe. 

Dans les pays où l’on nourrit beaucoup de chevres, il vaut mieux en 
acheter un troupeau tout entier, que de Îles choifir féparément , afin qu’elles 
s'accordent mieux entr’elles, & qu’elles ne fe quittent point quand elles vontaux 
champs. 

Les chevres aiment Îles pays montagneux, & nullement les marécages. Le 
grand chaud leur eft nuifible , & le froid encore plus : cependant on voit fouvent 
ces bêtes capricieufes dormir au foleil ardent fur la pointe d’un rocher , plutôt 

w’elles ne le feroient fur une belle herbe à l’ombre. Elles veulent être tenues 
proprement ; l’humidité & la fange leur font contraires, & le fumier Les rend 
malades : c’eft pourquoi il faut nettoyer leur étable tous les jours, 8 y mettre 
toujours de la litiere fraîche durant l'hiver: en été elles couchent bien fans litiere, 
& n’en valent que mieux. 

La chevre & le bouc habitent volontiers avec les brebis , on dit même avec 
le tigre ; mais ils haïflent le loup , Péléphant & l’oifeau qu’on appelle tette- 
chevre, frefaye ou effraye , parce que c’eftune efpéce de chat-huant, d’une figure 
effrayante , qui vient la nuit tetter les chevres , ce qui leur fait perdre le lait & 
fouvent la vue. La morfure des chevres eft pernicieufe aux arbres , fur-tout à 
lolivier ; il devient ftérile pour peu qu’elles Le léchent. On dit que la chevre 
devient enragée quand elle mange du bafilic, & qu’elle meurt quand elle boit 
de, l’eau où les feuilles de laurier-rofe ont trempé quelque tems. Ces animaux 
marquent aufli de laverfon pour le pain & les autres alimens fur lefquels on a 
foufflé, ou auxquels la falive de l’homme a touché : le miel & la vigne leur {ont 
contraires. Je laifle à penfer ce qu’il plaira. 

L’aiguail, autrement dit la rofée, qui ne vautrien aux brebis, eft fort falutaire 
aux chevres; & autant qu’on le peut, il faut Les mener paître auparavant qu’elle 
foit tombée de deflus les herbes. Au furplus, on les gouvernera comme les 
brebis , on les conduira aux champs, & on les ramenera dans la même faifon & 
aux mêmes heures ; & même quand on n’a que quelques chevres ou boucs, on les 
mene avec les brebis , & on les traite de même. 

uand on en a un grand troupeau, on doit avoir un Chevrier pour en avoir 
foin & les conduire. Il eft néceflaire qu’il foit agile & robufte, pour les fuivre 
par-tout à travers les montagnes & les brouflailles , & les défendre du loup où 
autres bêtes dangereufes. Il n’en peut conduire que cinquante, parce que ce bétail 
eft extrêmement indocile. 

Jamais chevre ne mourut de faim, & herbe n’eft jamais affez courte pour 
qu’elle ne trouve point à brouter. 

En hiver, pendant les pluies, la neige & les frimats, il ne faut point les fortir 
de l’étable; on les y nourrit avec de petites branches de vigne, d’orme, de frefne, 
de mürier , de châtaignier , de noyer, ou autres arbres auxquels Les feuilles 
tiennent, ou bien avec des herbes ou des choux : on cueille les petites branches & 
les herbes au mois de Septembre , on les laifle fécher au foleil, & on les garde 
dans un fénil ou fur quelqu’échafaudage à couvert de la pluie. Les raves , les 
navets & les joncs-marins font encore une nourriture plus aifée, plus fubftantielle 
& plus fruétueufe pour les chevres, boucs & chevreaux. Il n’y a qu’à voir ce que 
j'en ai dit ci-devant, page 260. À 
Ces animaux ne fe nourriflent pas feulement de toutes fortes d'herbes & de 
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raîches ou féches , ils broutent encore Les épin 
s qu’elles foient ; ils vont les chercher le long des haies , des buiflons & 
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aliers, dans les bois, fur les rochers les plus efcarpés , fur les montagnes [es 
 ftériles , & dans les endroits remplis de précipices ; ils y vont légérement 
sardiment, & trouvent de la pâture par-tout, fans que jamais aucune herbe les 
incommode : ils broutent les bois, & fur-tout les arbres fruitiers, dont ils {ont 
très-friands , ainfi que des choux & autres légumes. On les voit encore fouvent 
lécher Les murs & les rochers où il y a du falpêtre , ce qui les rend fains & d’un 
tempérament diflérent des autres animaux domeftiques, car les chevres fe plaifent 
à repofer fur la terre la plus dure fans aucune litiere, & fouvent, comme nous 
l'avons dit, à dormir au foleil fur la pointe d’un rocher. Les landes font leurs 
véritables pâturages ; &c’eft en quoi on tire du profit de cesterresincultes, quine 
font propres à autre chofe. Les chevres aiment particuliérement à brouter les 
arboufiers, les alaternes, le cytife fauvage, & le petit chêne verd ; mais la fabine 
& l’herbe aux puces ou couyza, leur fontmortelles, de même que les feuilles & 
le fruit du fufain, à moins qu’un flux de ventre ne les fauve. Le pouliot les fait 
bêler; & il y a des gens qui difent que, quand une chevre a mordu & arraché une 
plante de panciaut ou chardon à cent têtes, tout le refte du troupeau s’arrête à 
Pexaminer avec une efpéce d’étonnement, & ne fe remet à paître que quand le 
Chevrier a été arracher cette plante à la chevre qui l’a enlevée. Les chevres 
aiment encore les féves & les figues : le trop de gland les fait avorter. 

Quand on veut les rendre abondantes en lait , on Les nourrit de l’herbe qu’oft 
appelle quinte-feuille, ou bien on les mene paître dans des endroits où il y a 
beaucoup de diétame : au furplus, il n’y a qu’à avoir foin de ne les pas laïfler 
manquer d’eau, de les faire bien boire {oir & matin, & de les tenir chaudement 
en hiver : c’eft pour cela qu’on met toujours la porte de leur toit du côté du 
midi. 

Quand il fait beau dans cette faifon, & qu’il n’y a point de neige fur la terre, 
on les mene aux champs depuis neuf heures du matin jufqu’au foir ; car elles 
craignent moins Le froid médiocre & le ferein , que la neige , Les vents & les 
frimats. 

En été, on les mene deux fois aux champs, la premiere dès [a pointe du jour, 
pour leur faire paître la rofée, qui leur fait avoir beaucoup de lait, & qui les met 
en bon corps: on les ramene fur les neuf heures, pour les enfermer jufqu’à trois, 
qu’elles retournent paître jufqu’à la nuit. Le Chevrier doit toujours empêcher 
qu’elles ne paiflent dans les marécages. 

On trait les chevres deux fois le jour, matin & foir, jufqu’à ce que les froidures 
faffent tarir leur lait. On commence À les traire > fi l’on veut, quinze jours après 
qu’elles ont chevroté. Ordinairement elles donnent du lait, comme il eft dit 
ci-devant , pendant quatre ou cinq mois de l’année. 


L 


Tems de faire faillir Les Chevres : Soins neceffatres quand elles © 
Des Chevreaux : & de lengrais des Chevres , Boucs & Chevreaux. 


Les chevres font en chaleur depuis le mois de Septembre jufqu’à la fin de 
Novembre, & elles portent cinq mois, en forte qu’étant faillies dans automne, 
& nourriflant leurs chevreaux environ un mois , ils font bons à manger vers 
Pâques: quand on leur donne le bouc dans le mois d’Oétobre ou de Novembre 3 
elles trouvent dans le tems qu’elles chevrotent , de quoi avoir du lait en abon- 
dance, parce qu’alors les arbres boutonnent , les feuilles des bois & les herbes 
renaiflent , & leur font une bonne & ample nourriture 


< 
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Si l’on veut avoir des chevreaux vers Noël , il n’y a au’à faire faillir Les chèvres 
cinq ou fix mois auparavant : mais cela n’eft bon que pour avoir de bonne heure 
des chevreaux à manger; fans cela , il vaut mieux faire accoupler les chevres dans 
e mois de Novembre, pour que, quandelles chevroteront, elles aient abondance 
de nouvelles herbes, & par conféquent de lait. 

Nous avons dit que la chevre ne doit point être livrée au bouc avant qu’elle 
ait deux ans; & que pañlé fept , elle n’eft plus bonne à porter. Nous avons dit auf 
que le bouc n’eft bon aux fonctions génitales que pendant trois ans, & qu’il doit 
avoir un ou deux ans, & n’en pas pafler quatre ou cinq: au moyen de quoi il peut 
fervir à cent cinquante chevres pendant deux mois. La chevre eftfi lafcive, qu’elle 
s’accouple dès l’âge de fept mois ; quand on Ja laiffe faire. 

uand on fait faillir les chevres, il faut bien nourrir le bouc. Quand il a failli 
une fois, on lui donne fept ou huit bouchées de {on & de foin à manger; enfuite 
on le met en exercice avec La même chevre : il y en a même qui la lui font faillit 
trois fois de fuite, afin qu’on foit {ür qu’elle eftpleine. 

Quand le bouc eft fort, & que la chevre eft bonne, elle donne aflez fouvent 
deux & même trois chevreaux d’une portée : cependant elle n’en donne ordi- 
nairement qu’un. 

La chevre fouffre beaucoup quand elle chevrote ; c’eft pourquoi il eft nécef- 
faire d’y veiller. Un jour ou deux avant fa délivrance , & dix à douze jours après, 
il eft bon de la nourrir de foin. Quand elle wa qu’un an ou deux, on ne doït pas 
{ouffrir qu’elle nourrille fon petit ; il faut, pour cela, qu’elle ait trois ans: fi elke 
a pas cet Âge, on feranourrir fon chevreau par une autre chevre; il n’y enapoint 
qui ne fe laifle tetter aifément. Il ne faut pas non plus laiffer jamais plus d’un 
chevreau à nourrir à la même chevre : c’eft pourquoi , fi elle en a eu plufieurs 
d’une portée , on ne lui laifle que le plus fort, & on fait nourrir les autres par 
d’autres chevres ; c’eft le moyen de ménager les meres, d’avoir de forts che- 
vreaux , & de faire par conféquent un bon troupeau. 

On nourrit aufli les chevreaux avec du lait qu’on leur donne en abondance : [a 
femence d’orme, de cytife ou de lierre leur eft bonne , de même que Les cimes 
de lentifque & les feuilles tendres. Pour faire avoir du lait aux meres, il n’y a 
qu’à les nourrir de quinte - feuille , ou les faire paître dans des lieux où il y a 
beaucoup de diétame ; ou bien les nourrir de raves , naveaux & de fain-foin, 
comme nous l'avons dit ci-deflus. Au refte, on éleve les chevreaux comme les 
agneaux; & il faut y employer les mêmes foins; & en cas de maladies , Les mêmes 
remédes que nous avons enfeignés pour les brebis & les agneaux , page 327. 

Les chevres alaitent ordinairement leur petit un mois : fi on veut ménagèr 
leur lait, on peut leur retirer leur chevreau à quinze jours pour le vendre ; mais 
cela ne s’obférve que quand on a peu de chevyres : quand on en a beaucoup ; & 
qu’on en fait un grand commerce, il y a plus de profit à élever les chevreaux qu à 
les vendre petits ; onfe défait feulement de quelques-uns, & on éleve tous les 
autres, foit mâles ou femelles, pour augmenter le troupeau } & avoir Le profit 

de leur lait, de leur poil, de leurs peaux, de leur chair , & des chevreaux qui en 
proviendront. è 
Quant aux boucs on chevreaux mâles, on les châtre prefque tous à fix mois ou 

un an , pour qu’ils deviennent plus forts, de meilleur goût & d’une chair plus 
délicate ; ce qui les rend d’un débit bien meilleur : c’eft pourquoi on ne laifle de 
chevreaux entiers qu’autant qu’il en faut pour multiplier le troupeau ; &il en 
faut peu , comme nous l'avons dit , puifqu’un bouc fuffit à cent ou cent cinquante 
chevres. 

Les boucs ne prennent graifle que quand ils font châtrés : & ils ne font bons, 
Tome I, Vyv 
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non plus que les chevres , que quand ils font gras : c’eft alors qu’on les vend ou 
qu’on les tue pour la provifion de la maifon. 

: Pour engraifler Les chevres & les boues ,il n’y a qu’à les mener dans des lieux 
où ils fe plaifent, & où ils trouvent aflez de noürriture. Les chevres font con- 
tentes , pourvu qu’elles broutent & ne manquent point d’eau, & que l’hiver elles 
foient chaudement : on peut auffi, pour les engraifler, les nourrir de choux ou de 
raves, naveaux & fain-foin , dont nous avons parlé ci-deflus pour les brebis, 


Des maladies des Chevres. 


Le tempérament des chevres fympathife fi bien avec celui des brebis, que leurs 
maladies font Les mêmes, & par conféquent les remédes , À Pexcéption néanmoins 
de celui de la fiévre, & de trois autres maladies qu’elles ont de plus que les brebis, 
favoir l’hydropifie , Penflure après qu’elles ont chevroté , & le mal-fec. 

Les chevres font encore attaquées quelquefois d’un mal contagieux qui les fait 
Mourir par troupeau : ce qui leur vient principalement d’une trop grande pâture ; 
c’eft pourquoi , lorfqu’on voit quelque chevre atteinte de ce mal > on doit la{é- 
parer & s’en défaire , car il n’y a point de reméde ; & il faut faigner toutes les au- 


tres, pour calmer la fermentation du fang & en diminuer | volume ; ne les point 


laiffer paître de tout le jour , & Les jours fuivans ne les faire pâturer qu’une fois : 
cette diete les préferve de la contagion. 

Si elles tomboient en langueur , pour quelqu’autre caufe que ce füt, il fau 
droit leur donner à manger des joncs & des racines d’aubepine pilées & mélées 
dans de l’eau de pluie , fans leur donner autre chofe À boire ; fi cela ne les guérit 
pas, il faut les vendre , ou les tuer & les faler pour la provifion de la maifon. 

On dit que Les chevrés ne font jamais fans févre, & qu’elles meurent auffi-tôt 
qu’elles ne l’ont plus : mais cette opinion n’a nulle apparence , puifque la chevre 
ne pourroit pas vivre avec une fiévre continuelle , & encore moins être fi légere, 
fi alerté, avoir l’œil fi vif & être fufceptible d’embonpoint. Ainf il ëft à croire 
que ce quelques gens prennent dans la chevre pour des fignes de fiévre, font des 
figñes naturels à cet animal. 

H faut pourtant avouer qu’il eft quelquefois attaqué d’un mal , dont les fym- 
ptômes approchent de ceux de la fiévre : c’eft à peu près le mal contagieux dont 
je viens de parler ; & on Pappelle fiévre putride ou peftilentielle , parce qu’elle 
fait, en peu de tems beaucoup de dégât dans un troupeau. Les chevres, qui en 
font attaquées , deviennent tout d’un coup languiflantes & abattues, maigriflent 
& meurent en peu de tems. Cette fiévre leur vient prefque toujours d’excès de 
nourriture ; qui les charge de trop d’humeurs, & met le fang trop enmouvement: 
c’eft pourquoi on les met À part, on les faigne , & on les fait jeüner & repofer 
jufqu’à ce qu’elles foient tout-à-fait remifes, on faigne auffi le refte du troupeau, 
& on ne le.laifle paître qu’une foisle jour , pendant deux ou trois jours. 

+ Hyäropifie vient aux chevres pour avoir bu trop d’eau. Pour les en guérir, 
avant qu’elle foit formée, il leur faut faire une ponétion au-defous de l’épaule, 
afin de faire écouler par-là tout l’amas d’eau qui leur enfle le ventre : on met fur 
Ja ponétion une emplâtre faite de poix de Bourgogne & de fain-doux pour guérir 
la plaie. 

L’Enflure vient aux chevres après qu’elles ont chevroté : la matrice leur enfle 
fouvent , ou à caufe des grandes douleurs qu’elles ont foufèrtes en chevro tant, 
Où parce que l’arriere-faix n°’eft pas bien venu ; ce qui leur caufe un grand défor- 
ire: pour le calmer, on leur fait avaler un verre de bon vin rouge , ou trois demi- 
feptiers de via doux cuit. 


TL. Parr. Liv. IV. Cnar. IV. Cheures. 339 

Le Mal-fec {e connoît quand elles ont les mamelles tellement defféchées , qu'il 
#y a plus la moindre goutte de lait : ce mal leur vient des grandes chaleurs. On 
le guérit en les menant tous les jours paître à la rofée, & en leur frottant les 
mamelles avec du lait bien gras, ou, pour mieux faire, avec de la crême. Au 
lieu de les mener paître, bien des gens les tiennent enfermées à l’étable , & Les y 
nourriflent de feuilles de vignes ou d’herbes Les plus tendres. 


Lu 


Des Chevres Indiennes , qui font d'un grand rapport , & faciles à avoir. 


Comme on a fait venir en Europe des vaches & des brebis Indiennes, dont'la 
race eft établie en France, on en a aufli amené des chevres qui font beaucoup de 
profit par-tout où on les veut établir. 

Les Anglois & les Hollandois ont été les premiers à en avoir chez eux : ils es 
ont apporté la race des Indes & de Barbarie. Elles donnent deux & trois fois plus 
de lait que les nôtres ; il eft meilleur, & le fromage auf : elles donnent prefque 
toujours deux chevreaux : elles ont le poil plus fin & en plus grande abondance, 
on en fait, entr’autres, de beaux camelots, & on peut les tondre deux fois l'an, 
ainfi qu’on fait à l’égard des barbets, dont la race eft auffi venue de Barbarie. Les 
Anglois ont difperfé ces chevres Indiennes dans les pays maigres & montagneux, 
où les pâturages n’étoient pas affez bons pour lesvaches & les brebis qu’ils avoient 
amenées des mêmes pays ; & par-là ils ont fu mettre à profit Les côtes les moins 
fertiles , & établir chez eux de belles races de beftiaux de grand rapport. C’eft 
par la quantité des établifflemens & des foins de cette efpéce que les Anglois 
&les Hollandois ont attiré à eux tant de profits, foit en manufaétures, commerce 
de cuirs ou autres , qui les ont renlus riches & puiflans. La France leur a envié, 
ou plutôt elle leur a enlevé la gloire & l'utilité de ces avantages ; mais c’eft aux 
particuliers à la foutenir par leurs foins. 

La race de ces chevres de Barbarie ou des Indes a paf en France ; & lon 
appelle , en Provence , P-fons , les chevreaux qui en viennent : mais nous en 
avons peu ; il faut la multiplier davantage, & l’établir dans tous les endroits du 
Royaume où lon ‘nourrit des chevres. La chofe eft fort aifée , puifqué , fans 
même aller en Afrique ni aux Indes , nous en pouvons tirer de Provence par la 
voie de Marfeille, ou d'Angleterre & de Hollande: il n’y a qu’à leur donner la 
même nourriture & les mêmes foins qu’à nos chevres communes , à peu près 
comme je lai dit des brebis Flandrines & Efpagnoles , qui viennent des mêmes 
pays. Par-là on aura de belles & fortes chevres , dont chacune portera deux che- 
vreaux par an ; on les aura de bonne heure , on les engraïflèra & on les vendra 
cher , ou ce feront des boucs bons & vigoureux , qui ferviront deux & trois fois 
plus de chevres que les nôtres ; elles donneront beaucoup de lait & dé fromage, 
& elles peupleront les lieux qui ne font point propres aux vaches ni aux brebis, 
en forte qu’il n’y aura point de terrein perdu. Quoique les chevres aiment les 
brouffailles & trouvent à brouter par-tout , elles s’accommoderoient bien des 
bons foins fi on vouloitles y mener, Voyez & pratiquez, pour ces chevres étran- 
geres , ce que nous avons dit ci-devant , pages 257 & 310 , des vaches & des 
brebis , qui viennent des mêmes pays , & qui font tant de profits. 


Éntisner mess) 


34 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
CHAPITRE V. 


De Ÿ Cochons, 


L E cochon a un animal fort fe fale’, fort gourmand , & qui ns du dégit par- 
tout où il pafle ; cependant c’eft un de ceux qui font le plus de profit, parce 
su une truie porte deux fois l’année, & donne, à chaque fois, depuis dix juf- 
ju’à quinze coch ons; ona même vu des truies , en France, qui en ont eu jufqu’à 
en d’une feule portée; au li eu qu’ ’une vache & une brebis ne portent 
qu'une fois l’année , & ne donnent qu'un petit À la fois : ainfi, une truie, qui 
donnera trente cochons par an, rapportera trente ou quarante écus, en vendant 
chacun de fes cochons, à l’âge de trois femaines, un écu ou quatre livres , com- 
me ils ont coutume de valoir. Le cochon vient à merveille, dans tous les pays, 

& il eft d’un très-grand ufagé, parmi les alimens , chez toutes les nations, ex- 
: les Juifs & les Mahométans. 

r de porc eft agréable & nourriflante; bien des gens fe font un régal 
d’un cochon de Le On: mange le porc frais &e falé , & le falé eft plus fain. La 
chair des truies n’eft pas d’un goût fi agréable que celle du cochon. La chair, la 
graifle , ou le lard, les langues de cochon , foit fumées ou fourrées , fes pieds, 
qu’on appelle des A de foie , fes inteftins , fes vifceres & fes autres parties = 
font toutes en ufage parmi les alimens. La panne , le vieux lard, la fiente & le 
fiel de cochon , ont tous des propriétés particulieres , dont nous parlerons 
ailleurs. On dit, en proverbe de campagne , Æ chaque Porc vient La Saine- Martin, 

parce que C’elt principalement dans ce tems sw on vend les porcs, ou se on les 
tue pour la provifion de [a maifon : on en fait du petit falé , du lard , des jam- 

bons , du boudin , des faucifles , des andouilles, &c, On en fait encore du fain- 
doux & du vieux-oing > comme nous l’avons dit au Chapitre des provifons de la 
maifon. Les {oies de HÉTE ont auffi leurufage : on en fait de gros pinceaux, des 
vergettes , & des brofiés : elles fervent aufi aux Cordonniers & Sa: 
même aux Lapidai ires RARE polir les diamans. 

Malgré la fécondit es, & les différens ufages que l’on fait du porc, on 
n’éleve point tant . ce ux que de brebis: il y a pourtant quelque pays où 
lon en fait un grand con & & il y a des gens qui es vont a acheter de ferme 
en ferme , & qui en font oupeaux , qu’ils mettent à la glandée, & les 
foires & dans les ma archés. Les gros F 


vetiers , & 


[e] 


faite dans 1 ers ont aufli 
to oujours foin d’en bien garnir leur ba Re- cour ; c’eft de largent comptant qu’ils 
trouvent, quand i ils veulent les vendre; 8 ‘et une provifion Foupuss AS , 
prendre pour la à maifon, 1. riche le des Pre rovinces de Ja Veftphalie, dans labaf 
Allemagne 1e ;, confifte à no Gil rune Loire eu POUrCEaUX ; qui ont la 


ys : témoins les bons jam- 


plus nee & plus délicate 
bons de Mayence. 

Le cochon n’eft ; jam is plus content que quand il eft dans la fange, se les 
marécages & dans lordure ; il mange de tout , n’eit prefque jamais raflaffié 


1é ; & 
vole toujours la ma aille des autres : cependant il lui faut de la caille frat- 


che & 1 beaucoup de propreté à l’étable, pour qu’il ait la chair plus fe & plus 
fine. 

On! p phant , la fala-- 
mandr a la és ee {cra- 
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On ne doit point fe mettre en peine de Pair & de la fituation du lieu pour nour- 
tir des cochons, parce qu’ils fe plaifent 8 multiplient par-tout; les bois font 
pourtant les endroits où ils trouvent mieux leur compte, à caufe des feuilles & 
des fruits, & fur-tout à caufe de la glandée. 


Choix des Truies & des l’errars. 


On appelle verrat un cochon qui n’eft point chôtré ; c’eft le mâle de Ja truie. 
Le mot de cochon fignifie proprement un porc châtré, quoique, par ce mot de 
cochon, on entende aflez communément les truies, les verrats , le cochon delait 
& le cochon châtré ; de même que par le mot de porc, on entend ordinairement 
la chair de tous ces animaux. 

Quand c’eft pour manger, le cochon doit être choifi ni trop jeune nitrop vieux, 
gros, tendre & nourri de bons alimens , comme de glands ou de faines, de féves, 
de raves , de naveaux , de choux, &c. La femelle n’eft pas fi eftimée que le mà es 
mais il faut qu’il ait été châtré & engraiflé : plusle porceft châtré jeune , meilleur 
il eft. Le cochon de lait bien rôti, vaut fans doute beaucoup mieux, du moins 
pour le goût; car on prétend qu’un cochon, qui n’eft nitrop jeune nitrop vieux, 
eft plus convenable pour la fanté : ily a auf plus de profit à élever les cochons 
de lait pour garnir la bafle-cour ; mais quant à latable, le cochon de lait doitêtre 
choifitrès-jeune , dodu & gras, éveillé, court & ramañlé,, ayant la peau fraîche & 
luifante, & le poil doux. 

À l'égard du ménage & de la multiplication du troupeau, il faut choïfir le 
verrat plus quarré que long , court & ramaflé ; ayant la tête groffe , le grouif 
court & camus, les oreilles grandes & pendantes , les yeux petits & ardens , le 
cou grand & gros, le ventre avalé , les feffes grandes & larges , les jambes courtes 
& grofles , & la foie épaille & noire, fi c’eft pour un pays froid ; au lieu que, f 
c’eit pour un pays chaud, on prend le verratavec peu de foie. Un bon verrat 
fafit à dix truies; &, quoique cet animal foit amoureux dès Pâge de fix mois , il 
neft bon pour les truies que depuis un an jufqu’à quatre ou cinq. 

La truie doit être choifie de long corfage , avoir le ventre ample & large , les 
tettins longs, & être d’une race féconde & tranquille : au furplus , on obfervera 
la même chofe qu’au choix du verrat. La truie produit depuis un an jufqu’à fx ou 
même fept ; elle porte quatre mois , cochonne dans le cinquiéme , & cochonne 
deux fois l’année : elle rentre en amour trois femaines ou un mois après qu’elle a 
mis bas ; quoiqu’elle continue de nourrir fes petits , à moins que le grand nombre 
qu’elle en nourrit ne lamaigrifle , & ne diminue fon ardeur pour lemâle, elle 
recherche les approches du mâle, quoiqu’elle foit. pleine ; ce qui eft contre 
Vordinaire de toutes les bêtes. 


Des Toîrs à Porcs & du Porcher. 


Nous avons ditci-deflus, au Chapitre de la Baffe-cour, qu’il falloitavoir deux 
toîts à porc au moins, pour mettre le verrat à part , de peur qu’il ne.fatigue trop 
les femelles, ou qu’il ne s’épuife lui-même , ou ne fafle avorter celles qui font 
pleines, & ne mange les petits. Chacun de ces toîts, qu’on appelle en quelques 
endroits Sou où $zz, doit auffi être bien pavé, & les murs bien garnis de douves 
ou de planches, afin que les cochons ne fouiffent point la terre de leurs étables, 
gue l’ordure & le mauvais air n’y reftent point, 8 qu’ils n’en percent point les 
murs ou parois. 

Les cochons, quoique fales, veulent une litiere propre ; c’eft pourquoi il faut: 
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leur donner fouvent de Ja paille fraîche , & nettoyer avec ft 
propreté les engraifle prefqu’autant que la nourriture , & les fait bien dormir, ce 
qui leur fait bon corps : carlé cochon eft d’un naturel à toujours manger ou 
dormir ; ce n’eft que par-là qu’il prend chair &c graifle: plus il eft entretenu net- 
tement , plus il devient beau, gras & fort. 

Pour fermer leur toît , c’eft affez d’une porte faite avec des barreaux de bois, 
éloignés l’un de l’autre de quatre pouces. 

Le Porcher, qui en aura foin, & qui les conduira, fera jeune , matineux , alerte 
& robufte , pour les mener de bonne heure aux champs, & empêcher qu’ils ne 
faflent du dégât à force de fouiller , fur-tout ans les jardins & près des haies & 
murs : il veillera après Les truies qui doivent cochonner , tant pour les fecourir , 
que pour empêcher que les verrats ne bleflent Les meres & Les petits, & que les 
meres ne mangent leur arriere-faix. 

I doit auffi être actif, modéré & induftrieux pour bien gouverner un bétail fi 
indocile & fi gourmand. Un Porcher peut conduire cinquante à foixante cochons 
de différens âges. Il fera attentifà obferver tout ce qui eff dit dans ce Chapitres 
tant pour bien noyrrir que pour bien foigner fes beftiaux , en quelqu’état qu’ils 
fe trouvent : il en faura le nombre, connoîtra les jeunes & les vieux, aura foin 
particuliérement des truies pleines, pour les enfermer & les faire cochonner 
heureufement : il marquera le nombre des cochons qu’elles auront faits, diftin- 
guera les mâles & les femelles , empêchera qu’ils n’aillent tetter d’autre que leur 
mere; car ils font fort fujets à fe mêler hors de leur toît, & à aller tetter la 
premiere venue des truies qui fe laiffera faire : c’eft pourquoi il eft bon que le 
Porcher mette à part chaque truie & fes petits, & qu’il les marque fur le nez ou 
ailleurs , avec de la poix ou de la craie , d’une même marque, pour qu’il puifle 
les reconnoître ; & il rafraîchira cette marque de tems en tems, 


nb Pt ENR: 
in leurs Étaules : la 


De là nourriture & du pacage des Cochons. 


On éleve des cochons dans toutes fortes de terreins, foit terres labourables, en 
friche, montagnes ou vallons , marais & prés , bois & haute futaie ou autres »: & 
les lieux fangeux. 

Les bois font cependant ce qu’il y a de meilleur, à caufe des glands , des faines, 
des châtaignes & autres fruits fauvages : c’eft la nourriture qui leur plaît le plus, 
& qui leur fait prendre une bonne graifle , fans qu’il en coûte beaucoup. On les 
mene paître ces fruits dans les bois en automne , & on leur en amafle auffi pour 
Vhiver , comme nous lallons dire. Le gland leur donne plus de corps, plus de 
chair & de fermeté que da faine ; mais la faine les rend plus gaillards , & la chair 
en eft plus aifée à cuire & à digérer, quoique plus huileufe. 

Les marécages & les terres fangeufes & limoneufes font encore très-bonnes 
pour les cochons ; parce qu’en s’y vautrant & fouillant aifément la terre , ils y 
trouvent des vers & des racines qui Les nourriffent , fur-tout quand il y a beau- 
coup des glaïeuls , joncs , rofeaux & autres herbes aquatiques. 

On les’erigraifle auffi dans les champs labourés , quand ils font couverts d’her- 
bes & de quelques arbres qui donnent des fruits fauvages. On leur donne les 
fruits que les vents ont abattus & tous ceux qui font pourris, des feuilles de 
vignes & d’arbres, comme de figuier , noyer, mürier, orme, chêne & hêtre: on 
en fait même des amas, qu’on laifle {écher pour les garder; &, pour les leur 
donner , on les fait bouillir, & on y mêle un peu de fon. Les châtaignes , les 
figues & les olives bouillies leur font très-bonnes , c’eft pourquoi on leur en 
donne dans leslieux où ces fruits font fort abondans, Les jardins fourniffent Les 
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choux , les raves , les naveaux , les citrouilles , les concombres ; les melons , fes 
féves , & quantité d’autres fruits, herbes, légumes & racines , dont on les nourrit 
dans l’arriere-faifon, on leur donne auffi des joncs marins pilés. 

On les mene paître depuis Le mois de Mars jufqu’au commencement d'Oë&tobre, 
deux fois par jour ; Le matin, après que la par ef diffipée, (car elle ne vaut rien 
aux cochons) jufqu’à dix heures, & depuis deux heures après midi jufqu’au foir ; 
depuis le mois d'O&tobre jufqu’à celui de Mars, on les laifle paître pendant tout 
le jour , pourvu qu’il n’y ait ni neige, ni pluie, ni vent. 

En quelque tems qué-ce foit, fur-tout pendant la canicule, il ne faut jamais 
leur laiffer fouffrir la foif; elle les amaigrit tout d’un coup & leur caufe {a fiévre : 
on cpnnoît qu’ils ont bien foif, à une petite toux féche ; il n’y a qu’à avoir foin 
déles faire toujours bien boire, & que l’eau ne leur manque jamais à [a maifon 
non plus qu’aux champs : le petit lait leur eft excellent pour appaifer La foif & 
les mauvaïfes fuites qwelle peut avoir. 


Les cochons font fi gourmands , qu’outre leur pâture , il faut encore leur 


donner quelque chofe au retour des champs, principalement lhiver : on leur fair 
chauffer les lavüres d’écuelles ou le petit lait des fromages; ou bien on leur 
donne des fruits, des légumes ou des herbes, & du fon dans un peu d’eau tiéde : 
cela les attire tous enfemble au gîte & leur fait bon corps: il eft bon de leur en 
donner autant le matin. 

I! eft encore à propos de leur donner de tems en tems du grain, quand la pà- 
ture eftrare , ou quand herbe qu’ils vont paître le matin elt encore nouvelle d 
parce qu’elle leur lâche trop le ventre & les amaigrit : le grain corrige la crudité 
de la nourriture, il fupplée à à rareté, & fortifie les cochons. Ceux qui ont été 
nourris de grains, font meilleurs que ceux nourris de glands ; de même que ceux- 
ci valent mieux que ceux nourris de fon ou de farine. 


Tems de faire fouer Les Truies , & des foins néceffaires quand elles cochonnenr. 


Nous avons parlé du choix de la truie & du verrat, & de l’âge que l’un & 
l’autre doit avoir. Nous avons dit auf que les truies portent deux fois lan, & 
qu’elles fe font couvrir , quoiqu’elles foient pleines , contre l'ordinaire des autres 
bêtes. 

On connoît que la truie ef en chaleur , quand on la voit fouvent {e vautrer 
dans la boue ; mais il ne faut pas la lâcher au mâle, qu’elle nait un an. 

La bonne faifon de la faire Jouer, c’eft-à-dire luidonnerlemäle ,eften Février, 
Mars & Avril , afin que , comme la truie cochonne dans fon cinquiéme mois, 
les petits naiffant en Juin, Juillet & Août, foient aflez forts pour réfifter à 
Vhiver fuivant. La méthode de ceux qui font fouer leurs truies plus tard , comme 
en Mai & Juin, & qui ont par conféquent des petits en Septembre & Oétobre, 
eft très-mauvaife, parce que les petits cochons tardifs ne fe fortifient point durant 
les froidures , fouvent même ils y périflent , ou ils ne viennent jamais fi beaux que 
Ceux qui font allez forts pour réfifter à la rigueur de la faifon. 

Le meilleur eft de faire fouer les truies à la fin de Février , afin que les petits 
Venant dans le tems de la moiffon , les meres trouvent abondance de grains & 
d'herbages, & que leurs petits & elles profitent de la glandée qui vient enfuite : 
par-là on a des cochons beaux & forts dès la premiere année, & le débit confi- 
dérable qu’on en fait n’a prefque rien coûté. 

Ceux qui viennent au mois de Mai font encore fort bons, À caufe de Pabon- 
dance des pâturages ; mais il eft néceffaire de donner de plus un peu de grain aux 
truies, pour qu’elles fourniflent mieux à lanourriture de leurs petits : s’il en vient 
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La truie elle-même mange quel: quefois f fes petits; c’eftp pau oi il £ faut qu “elle 
ait toujours bonne & ample nourriture , fur-tout be ANcOËp de fon ; d’eau tié 
& d’herbes fraîches. Elle eft auf fort fajette à à manger fon arriere-faix par go 
mandife : le Porcher doit y veiller , & la bien nourrir. 

Une truie donne à chaque ventrée autant de cochons qu’elle a de tettins : fi 
elle en donne moin sx c’eft une marque qu elle n’eft point féconde; c’eft pourquoi 
1l faut s’en défaire : fi elle en donne davantage, c’eft une efpéce de prodige. 

La truie porte à chaque fois dix , douze & quinze cochons : on en à vu en 
France qui en ont eu jufqu’à trente-fept ; mais on ne doit lui en laiffer que huit 
ou neuf à nourrir, afin quelle e les éleve mieux, & qu’elle dure elle-même plus 
long-tems : les autres cochons feront portés au marché au bout de quinze jours 
ou trois femaines au plus. On g gar dera les mâles par préférence aux femelles , 

à nourrir: on ne conferve , tout au plus, 


parce qu’ils font toujours mei 

qu'une femelle {ur quêtes mâles, & on ne les fevre qu’à deux mois. Dans les 
villages éloignés , où le profit des cochons confifte à en élever de grands trou- 
peaux, onrenforce la nourriture des meres, pour qu’elles puiffent nourrir davan- 
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honnent , parce que fouvent ils man- 


Trois ke maine s après que les cochons font nés, on commence à les mener pat- 
tre aux champs, & foir & matin on Jeux donne de l’eau blanchie avec du fon:on 
continue ainii Jufqu’à ce qu’ils aient deux mois , qui eft le tems de les fevrers 
alors.on trie ceux qu’on vent garder, & on vend le refte. 

Les cochons , étant fevrés , comme on n’en a Fe as une fi grande quantité, on 
leur do 2e une nourriture un peu plu : i d’eau fim TA , on leur 
fait boire foir & matin du petit lait mêlé avec rs ra A , UN a pet u plus que quand on 
en avoit ie ke an ir, ie le] petitlait, on fe fert de Javüres de vaiflelle : 
en hiver .on les leur fait tiéd U, puis on les leur jette dans leur auge, 
avec un peu de fon & Br ie pourris’, ou bien quelques grofles raves ou 
mavets hachés ». comme of l’a dit au C Chatte des, Brebis. On les nourrit ainf 
jufqu’au mois d’Avril, que les herbes commencent à poufler : alors on les envoie 
tous.aux champs avec. les brebis ou ne vaches ; car ils coûteroient trop à 
nourrir, 8 ne viendroient pas fi beaux, fi.on vouloit les élever fans pâture. 
L'été fe pale ainfi à paître ; &, l’automne étant venu , on les engraifle : c’eft la 
faïfon de [e faire. 


2iffer les Cochons, 


Teins & maniere de châtrer & d'eng 


T1 faut châtrer les cochons pour les es r; pour qu ils foient de meilleur 
goût : ils doivent avoir fix mois quand on les châtre : ‘en les châtrant plus Jeunes, 
U chair en eft plus délicate, & c’eft pourquoi bien des gens les châtre ent à quatre 


mois ;, mais ils n’en deviennent pas fi beaux. Ar en a qui attenden 
nn an ; Mais pus on attend, plus ils durciflent, & plus.ils font h 
prendre une bonnegraifle. 
Le sa & l'automne font les deux faifons propres pour ch hâtrer ; Car i il eft 
dangere ux que, pendant les chaleurs, la plaie ne Eu ni grene ; & le froid la rend 


fi {enfble , que fouvent les cochons en meurent. 
On 
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On les châtre par fimple incifion, ou bien de la maniere que nous avons dit 
au’on châtre les agneaux : au refte, il n’y a guère de Chaudronniers qui ne foient 
experts à cette opération. 

Les cochons étant châtrés, & ayant environ fix mois, c’eft l’âge qu’on les 
engraifle pour les tuer ou les vendre; on les nourrit de grain pur, ce qui fait 
h meilleure porchaifon , ou de fon mêlé avec du petit-lait, des choux, &c. ou 
enfin de glands. 

1°. Pour avoir un fort cochon, qui fourniffe beaucoup de chair & de bon lard, 
il faut Le prendre à l’âge d’un an, & d’un grand corfage ; puis avoir vingt-quatre 
boiffeaux d’orge , pour lui diftribuer en portions égales pendant cinq ou fix 
femaines , qu’on Le tiendra enfermé avec de bonne eau mélée de fon: au bout de 
ce tems, il fera en état d’être tué & falé. 

2°. Si on ne veut pas faire cette dépenfe, pour difpofer les cochons à prendre 
graifle, il ne faut point leur donner tout d’un coup une forte nourriture ; il fufft 
que , pendant huit jours, on leur faffe bouillir des choux dans une chaudiere , dans 
laquelle on mêle du petit-lait, des lavüres d’écuelles & du fon ; au lieu de 
choux, on y met des raves hachées, & quand cette mangeaille eft bien détrempée 
& qu’elle a bien bouilli, on la laïfle refroidir jufqu’à ce qu'on y puifle fouffrir La 
main, & on la donne aux cochons. Après huit jours dè cette nourriture, on atta- 
che les cochons dans leur toit, pour n’en plus fortir qu’ils ne foient tout-à-fait 
gras : on leur Ôte les choux, & on ne leur donne plus, foir & matin, que pleir 
leur auge d’eau ou de petit-lait, dans lequel on fait bouillir du fon un peu épais : 
on ne le leur donne que quand il a été refroidi; on y ajoute un picotin d’orge 
bouilli, & autant d'avoine crue. Après une nouvelle huitaine de cette nourriture; 
on leur donnera à manger du fon bouilli bien épais, & ce jufqu’à ce qu'ils en 
laiffent de refte : de cette maniere ils feront bientôt engraiflés. 

Les cochons prennent graifle en moins de deux mois, fur-tout les jeunes, prin- 
cipalement quand on a commencé à les faire jeûner deux ou trois jours. Ils 
deviennent fouvent fi gros & fi gras , qu’ils ne peuvent pas fe remuer : & on a vÜ 
des fouris fe nicher dans leurs dos, & y faire leurs petits. 

3°. La maniere la plus aifée & la plus ordinaire d’engraifler les cochons ; &a 
d’en engraifler beaucoup, avec moins de foin & de dépenfe, c’eft de les mettre à 
la glandée dans les forêts. On ne les y met que quand Île gland eft mür, c’eft-à- 
dire quand il tombe, & que les châtaignes, faines & autres fruits fauvages quit- 
tent Jeurenveloppe : ils y courent avec avidité, & ils engraïflent en peu de tèms, 
far-tout quand, le foir au retour du bois, on leur donne à boire de l’eau tiéde, 
mêlée d’un peu de fon ou de farine d’ivraie : cette buvée les endort tout faouls, 
& c’eft le moyen de leur faire prendre graifle bien vite. Les premiers froids de 
l'automne contribuent auffi à l’engrais des cochons, parce qu’alors il {e fait une 
moindre diffipation d’efprits, & que la nourriture fe convertit bien plus en ali- 
ment que pendant l'été, d’autant plus volontiers, que trouvant dans cette faifon 
la terre plus dure, ils ne s’amufent pas tant à la fouiller , & vont plutôt prendre 
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pour les leur rendre douloureux, & les empêcher de fouiller. 
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& au bout d’un m qu’i 
s menent véndre au marché; & ils en remettent d’autres ma 
dans la forêt qu’ils vendént à leur tour, aufli-tôt qu’ils ont acquis leur porcha 
Ton : & comme le panage eft ouvert depuis le premier Oétobre jufqu’au premier 
Février, ils font deux ou trois levées ou ventes de tout ce bétail pendant chaque 
glandée ; ce qui fait un profit confidérable aux Fermiers qui lentendent. 

Quoiq gland ne doive fervir que pour les cochons qui le vont prendre, 
il faut encore en faire amas dans la fai n, pour le garder à [a maifon : on en 
donne alors en petite quantité au retour du bois > à quelques cochons choifis, 
qu’on tiendra enfermés dans l’étable, pendant dix ou douze jours, afin d’ache- 
ver de les engraifler parfaitement , & d’en faire ce qu’on appelle des lards de 
haute graifle. Ce gland amañlé {ervira encore particuliérement pour les cochons 
qu'on voudra engraifler dans la fuite, ou pour nourrir ceux qui font ma 
languiffans , ou bien encore pour ceux qui font trop jeunes pour étre tués 
donne aufli aux truies, tant pleines qu’autres , & aux verrats ; & fi on en à aflez 
pour leur en donner pendant l'hiver & le printems jufqu'à ce que Les herbes 
renaiflent, ce ne fera qu’un bien ; c’eft pourquoi il faut en amañler en automne le 
plus que Pon peut ; & fi l’année eft abondante > on doit en faire provifion 

ardiment pour la confommation du {cond hiver ; car il eft rare que la glandée 
donne deux années de fuite. 

Pour le conferver d’une année à l’autre , on le met fécher dans le four après 
qu’on en a tiré le pain; cela empêche qu’il ne germe, & par conféquent qu’il 
ne fe gâte ; ou bien on le jette en morceaux dans un lieu fec , on l'y laifle fuer 
entiérement fans le remuer ni toucher; que quand il a bien fué : & lorfqu’on 
veut s’en fervir, on en prend toujours du même côté, ne lui donnant de l’air 
& ne le défamoncelant que le moins qu’on peut ;'autrement il germeroit, & 
pourriroit enfuite. 

Mais la nourriture de pland rend la chair de porc huileufe , & le lard mollafe, 

Pour engraïfler les cochons l’hiver à la maifon » fur-tout quand ils ont un an 
ou dix-huit mois, on les enferme dans un toit à part avec bonne litiere que l’on 
renouvelle de tems en tems, pour qu’ils prennent plutôt graifle : on doit leur 
ménager d’abord la nourriture, & la leur augmenter peu-à-peu : on leur donne 
les quinze premiers jours des buvées d’eau, dans laqueile on fait bouillir des 
choux , de gros navets coupés par morceaux, où des herbages, on y mêle un 
peu de fon pour épaiffir l’eau : quand tout eft bien remué & refroidi, on le leur 
donne à manger : les herbages doivent nager un peu dans le commencement 3 
mais on épaiflit la buvée à mefure que la quinzaine avance, de forte néanmoins 
que l’eau domine toujours. Au bout de quinze jours on leur ôte les herbages , 
& on ne les nourrit plus que de fon & d’eau : on augmente tous les jours leur 
portion, & il doit toujours y avoir plus de fon que d’eau , même après qu’il a 
bouilli. Onleur fait manger de cette bouillie épaifle tant qu’ils en veulent , & 
c’eft cette forte nourriture & leur grand repos qui leur font prendre graifle en 
un mois ou deux au plus. On peut leur donner de tems en tems quelques poi- 
gnées de grain pour les amuler, mais pas aflez pour lesnourrir , parce qu’on pré- 


J Parr. Liv. IV. Cuar. V. Cochons. 347 


tend que cela les rend ladres : étant ainfi gouvernés, ils deviennent quelquefois 
fi gras, qu’ils ne peuvent marcher, quand on les fort de leur toît pour les tuer. 
Bien des Boulangers , Aubergiftes , & autres Particuliers, qui ont de refte beau- 
coup de fon & autres chofes qui feroient perdues , en engraiffent ainfi un 
cochon ou deux pour les envoyer au marché, ou les tuer pour la provifon de leur 
maifon. Les cochons ainfi engraiflés dans les toîts, ont la chair plus délicate & 
le lard plus ferme que ceux qu’on mene aux bois pour s’y engraifler. 

La maniere de faler la chair de cochon eft expliquée ci-devant , page 87. 
On verra au Chapitre de la Cuifine comment fe font les andouilles , les 
boudins , tant noirs que blancs, & les jambons. 


Des Cochons d'Inde. 


Le cochon d’Inde n’eft pas fi gros qu’un lapin, & il eft ordinairement 
blanc & roux, ou blanc & noir; il a le grouin aigu, de fort petites dents, de 
petites oreilles rondes, & point de queue : il vit d'herbes, & dès qu’il vien 
au monde , il court, boit & mange. Un cochon d'Inde mâle fuffit pour neuf 


femelles, Ils ne font bons que pour la euriofité. 
Des maladies des Cochons. 


On connoît qu’un porc eft malade quand il penche l'oreille, qu’il eft plus 
qi P q q P 


parefleux & plus pefant que de coutume , ou qu’il eft dégoûté : quelquefois 
auf, quoique malade, il ne donne aucun de ces fignes. Quand on le voit 
diminuer, peu-à-peu il faut lui arracher, à contre-poil, une poignée de foie 
far le dos: fi la racine en paroît nette & blanche; c’eft bon figne; mais, fi on 
y voit quelque marque fanglante ou noirâtre, le cochon eft malade. 

Lépre ou Ladrerie. Le cochon y eft fujet, à caufe de fa gourmandife & de 
{à faloperie. Quand cette maladie commence , elle rend le porc pefant & 
endormi ; enfuite fa langue , qu’on lui fait tirer avec un bâton, fon palais & fa 
gorge fe chargent de petites puftules noirâtres ; Les taches gagnent la tête, 
le cou & tout le corps; le cochon fe porte à peine fur fes pieds de derriere; 
& la racine de fa foie eit toute fanglante. C’eft à ces fymptômes que les Lan- 
gayeurs de pores, qui les vifitent , particuliérement dans les marchés ; recon- 
noiflent qu’ils font ladres. 

Cette maladie eft difficile à guérir : tout ce qu’on y peut faire, c’eft de mettre 
le porc ladre dans un toît à part, le nettoyer tous les jours foigneufement, & lui 
donner toujours bonne & fraîche litiere ; enfuite on le faigne fous la queue, 
on le baigne fouvent en eau claire, & on le laiffe long-tems fe promener. I 
ne faut point lui épargner l’eau ni la mangeaille, & fa nourriture doit être de 
marc de vin mêlé avec du fon & de l’eau. 

La ladrerie ne {e connoît pas toujours à la langue , car, fouvent , iln’y a que 
peu ou point de grains ; & cependant, quand on vient à ouvrir le cochon & à 
le mettre en piéces, on en trouye toute la chair chargée : en ce cas, comme 
elle eft mal-faine, elle doit être jettée à la voirie, & le vendeur de porc en 
doit rendre le prix; mais, fi la chair eft {eulement furfemée de quelques grains; 


le fl la corrige, en la laïffant quarante jours en falaifon ; & ces fortes de 
viandes douteufes & corrigées par le {el, fe vendent, dans les boucheries où 
au de linge 


halles, à un étal féparé, au-deflus duquel doit être pendu un morces 


pour avertir. 
Tndigeflion ; vomiffement ; dégoût & mal de rate. 


La gourmandife des cochons 
X x il 
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les rend fujets au vomiflement & à Pindigeftion | & fouvent les mauvaifes 
herbes leur caufent le dégoût : leur vomiflement leur vient de réplétion, & 
l’indigeftion elt caufée par la dureté ou la crudité de leur nourriture, 

Pour guérir le fimple vomiffement, ratiflez de l’ivraie , mc lez-en les ratiflures 
avec du fel, que vous aurez bien fait {écher, & de la farine d 
le tout au cochon avant qu’il aille aux char 

Et, pour guérir l’indigeftion ou le dégoût, tenez le cochon enf 
toit, afin de lui faire faire diete pendant vingt heures ; enfuite do 
coup d’eau tiéde, dans laquelle vous aurez laifié infufer , pendant quinze ou 
vingt heures, de la graine ou des racines de concombres fauvag 
Il et bon de donner de ce breuvage , de tems en tems, aux cochons ; il les pré 
ferve de maladies contagieufes auxquelles ils font lujets. 

Les douleurs de rate les prennent auffi, à caufe du 
mangent pendant les grandes chaleurs. On les en 
l’eau où l’on aura laiflé macérer du bois de 
les crudités & les enflures intérieures, 

Fiévre, On juge que le cochon a la fiévre, quand on le voit baiffer la tête, 
a porter de travers, courir dans les champs > Enfuite s'arrêter tout court, & 
tomber étourdi. Il faut alors prendre garde de quel côté il penche la têt 
pour le faigner à l'oreille oppofée , & ne lui. donner À manger que des chofes 
qui puiflent le rafraîchir. On faigne aufli les cochons à une veine qu’ils ont 
en-deflous de la queue, à deux doigts des fefles : pour ne point manquer cette 
veine, on en bat Pendroit, avec un morceau de farment , afin de la faire enfler 
Quand on en a tiré aflez “de fang, on y fait une ligature avec de l’ofier ou 
de la groffe ficelle ; on tient le cochon enfermé deux ou trois jours , jufqu’à 
ce que la fiévre foit guérie, & on le nourrit avec de l’eau tiéde mêlée de 
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7 £ Q 1 
e féves , & donnez 


ra Éx | Se 
rme dans 10" 


inez-lui beau- 


trop de fruits qu’ils 
guérit en leur faifant boire de 
romarin ; il a la vertu de difipër 


> 


deux livres de farine d’orge. 

Enflure. Dans la faifon des fruits, les cochons en mangent fouvent de pourris, 
& en fi grande quantité, qu’ils en deviennent enflés, & cette enflure deviendroit 
dangereufe fi l’on n’y remédioit : c’eft pourquoi on fait une décoétion de choux 
rouges, qu’on leur donne à boire ; ou bien l’on méle de ces choux dans leur 
nourriture, ou bien on les nourrit fimplement de feuilles de murier bouil 
dans de l’eau : tout cela difipe l’enflure en peu de tems. 


Catarre, férophules où enflure des glandes du cou. Pour guérir les cochons du 
aignez-les fous la { 


F langue, & frottez le mal de el broyé & de pure 
e froment. 


lies 


même reméde quand vous verrez qu’un cochon a les 
f » Ou le cou plein de tumeurs, qui ne viennent que 
d’une abondance d’humeurs groffieres , qui n’ont point de mouvement. On 
peut encore faire faigner le cochon aux épaules , & lui frotter tout le cou & 
le grouin de {el & de farine ; ou bien lui faire avaler , avec une corne, fix 


ie; 
onces de Garum. 

Gale. Pour la guérir, on la frotte rudement, à contre-poil , avec de l’eau de 
leflive ; enfuite on fai 


t baigner le cochon dans de l’eau claire. Il y a des per- 
fonnes qui frottent la gale avec du tabac infuf£ dans de l'eau tiéde , on avec 
de Purine & un peu de fleur de foufre. On peut encore fe fervir du remé 

des catarres. 


éde 
Pejle. Dès que les cochons en font 
faut les jetter : on ne peut 
le Peau claire, faites-y 
la donnez à boù le t 


attaqués , il n’y a point de reméde, il 
donc que les en préferver. Pour cela , prenez 
infufer, pendant un jour , des racines d’affrodille, & 
à de tems en tems, aux cochons, 
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Léthargie. C’eft quand les cochons, qu’on mene paître , tombent au milieu des 
champs , & s’endorment au foleil. Pour guérir cette maladie, qui leur fait 
perdre appétit & les fait maigrir en peu de jours , 1l faut les tenir enfermés 
dans un toit, fans manger ni boire, pendant vingt-quatre heures : le fende- 
main , s'ils {ont altérés, on leur donne de l’eau où lon a fait macérer des 
racines de concombres fauvages broyées, Après qu’ils en ont bü ; il leur prend 
un vomiflement qui les guérit ; enfuite on les nourrit de pois chiches ou de féves 
arrofées de faumure ; puis on Leur fait boire de l’eau chaude, afin de Les défal- 
térer : on peut y mêler deux poignées de fon pour la leur faire avaler. 
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L'INTÉRIEUR:;ET LA BASSE-COUR 
DE LA Marson RusrTrque. 


A ES PRO AE PU PE CES 


LIVRE CINQUIÉME. 


Des mouches à miel, & des Vers à Joie. 


O N met au nombre des 
infeétes : c’eft 
qu’ils font également admirables 
tre les beautés, 


animaux domeftiques ces infatigables & induftrieux 
pourquoi j’en parle avant que de fortir de la bafle-cour, d’autant 
& précieux pour celui qui fait en connoi- 


& en ménager les profits. Ce font les feuls infeête: s qui ne 


travaillent que pour Putilité de l’homme : ; ils font, quoiqu’infectes , des mer. 


véilles de la nature. 
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CHAPITRE PREMIER. 
Des Mouches à miel. 


Les Abeilles où Mouches à miel font d’un grand profit à la maifon, à caufe 
du miel & de la cire qu’elles y font, & des effaims qu’elles donnent : elles ne 
coûtent rien à nourrir, & ne demandent feulement que quelques foins. 

Dans les pays chauds , une ruche pleine vaut, au maître , neuf à dix livres 
par an, & au moins trois ou quatre dans Îles pays froids, & cela quand elles 
n’eflaimeroient qu'une fois l’année ; au lieu qu’il y en a qui donnent jufqu’à 
trois bons eflaims. On feroit trop riche fi on pouvoit ramafler tous ces effaims ; 
on pourroit s’en faire quatre ou cinq cens livres de rente dans un petit jardin. 
Ceux qui auroient des grands jardins & des milliers de ruches, en tireroient des 
milliers de piftoles. Dans la moindre maifon de campagne on peut en avoir 
quantité. 

Elles réuffiffent en toutes fortes de climats : il y en a en Hollande & en 
Mofcovie , de même que dans les pays chauds, comme l’Italie & PEfpagne. 

Il y en avoit autrefois, en France, beaucoup plus qu’il n’y en a à préfent : 
c’elt pourquoi plufieurs de nos Coutumes y ont établi des regles, & plufieurs 
Seigneurs prétendent encore le droit d’aborlape ; comme je lexpliquérai ci- 
après ; mais la fucceflion des tems, & les Tailles pour lefquelles on n’a plus 
trouvé à prendre chez le Payfan que {es ruches, ont diminué notablement le 
nombre des mouches à miel. Il ef pourtant à fouhaiter, pour l’abondance 
publique & pour celle des Particuliers, que l’ancien goût renaifle pour ces 
dmirables & riches productions de la nature ; car, pour une ruche de paille, 
ui coûtera avec fon chaperon, quatre ou cinq fols, le Payfan auroit bientôt 
u miel, de la cire & des effaims, dont il feroit en peu de tems, de fortes 
peuplades & beaucoup d’argent. Par ce moyen, la cire, dont on fait une fi 
prodigieufe confommation dans tout le Royaume, deviendroit aufli commune 
que le fuif : outre cela ; le miel, qui feroit très-abondant , & par confé- 
quent , fort commun, fourniroit beaucoup de douceurs aux campagnes ; on 
Vy mangeroit avec le pain, & on en feroit aifément du potage. & des breu- 
_vages comme on fait en Mofcovie. 
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ARTICLE PREMIER. 
E/peces , génération , police & génie des Mouches à miel. 


Cet Article eft fort curieux , & renferme beaucoup de chofes qui font très- 
see 
utiles. 


Les petites ruches contiennent huit à dix mille mouches à miel , & leg 
grandes en renferment jufqu’à dix-huit mille. 


Trois fortes de Mouches dans chaque ruche, 
On remarque dans toutes les ruches , trois fortes de mouches. 1°. Celles 


qu'on nomme proprement Æbezlles ; elles compofent prefque tout l’effaim , & 
À : à SAME 
font quelquefois au nombre de feize mille & plus dans une ruche ; c’eft fur 
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elles que roule tout louvage, 2°, Les B 
faux-bourdons, pour les diflinguer de ce 


{ons , que quelques-uns nomment 
ines grofles mouches, qu’on appelle 


aufli-bourdons , font d’un tiers plus gros & plus longs que les abeille 
les diftingue encore en ce qu’ils font d’une sed Me obfcure, Î 
point d° aiguillor 3°. La Reine des abeilles, qui eft une mot 


que les bou Abe mais moins grofle à proportion de fa lon; 
4e re vive & plus rougeâtre. Cette mouche eft la mere de toutes les autr 

elle 5 elles proviennent toutes , foit bourdons ou abeilles. On ne voit 
FRE plus de trois femelles dans une ruche , & d’ordinaire, i ibn y en a qu’une 
feule, qui eft la reine, fur-tout après l’hiver. On lui trouve La démarche grave 
& polée, mais c’eft parce qu’elle eft plus pefante que les autres. 


De la Reine. 


Chaque ruche a fa Reine & fes Officiers , qui femblent compofer la cour 
le confeil d’ état. 

La reine eft plus groffe & plus longue que les abeilles; & elle eft auf 
plus longue & plus grande, mais moins groffe que les bourdons : fon ventre 
eft plus large par en haut, & plus étroit par en bas. Dans fa jeuneffe, 

eft d’une couleur brune ; & à mefure qu’elle avance en âge, elle devient, 
comme les autres mouches , plus rougeître. Quand elle avance au tems de 


dépofer fes œufs, fon corps grofit, & elle eft alors d’une couleur fort écla- 


le 
> Cle 


tante : fes aîles font très-courtes , & elles ne lui defcendent qu’à moitié du 
corps : {on aiguillon eft fort grand & un peu courbé : la piquure en eft aufli 


dangereufe que celle des = abeilles > puifqu elle a une yeflie à venin; mais e 
ne s’en fert que fort rarement, à moins qu’on ne l'irrite, & alors elle en 
fait ufag 

La reine ne fort jamais , mais elle peut fe promener par tous fes états; il 
femble que fa préfe ence foit toujours néceflaire : elle defcend quelquefois à 
lPentrée de la ruche , pour y prendre Pair & profiter des rayons du foleil : 
ne va pointiaux champs, comme les autres abeilles, pour y ramafler Le mie 
& la cire ; c’eft pourquoi elle n’a pas befoin de cuillers ou fpatules aux jam- 
bes, aufli n’en a-t-elle pas : on verra, Pe I] 


fa fuite , combien elles font utiles 
aux abeilles. Toute fon occupatior ., qui n’eft pas un petit ouvrage , eft de four- 
nir fon royaume d’habitans , & d'envoyer , quand il fe trouve trop rempli, 
des colonies de cô té & d’autre. Je veux dire par-là, que toute fon occupation 
eft de pondre les œufs, d’où doiv ent fortir des milliers d d’abeilles , non-feulement 
celles qui renouv elleront fa ruche, mais encore celles Fe en fortiront par 
effaims : en moins de deux mois elle pond dix à douze mille œufs, & pour 
Vordinaire, dans une année, le nombre va jufqu’à trente-cinq à quarante mille. 

Quoique la reine n° aille point aux ie s, elle ne manque pas, pour cela, 
de vivres : les abeilles , qui en reviennent, ou celles qui font reftées dans la 
ruche , fe font un honneur de lui en préfenter : outre ci , il y a des maga- 
fins qui en font toujours re ; c’eft pourquoi elle eft sûre d’en trouver en 
as tems. 

’eft la reine qui donne le mouvement à to it le refte 
reine eft un es fans ame : tout y langui it, jufqu’ a 
abandonnent tout, fe difperfent , & périflent June après lautre. 

Si la reine ne fe trouve point commodément dans la ruche qu’on lui a pré- 
fentée , ou fi quelques ennemis , comme teignes ou autres , Pobligent à la quit- 
ter ; alors toutes les mouches la fuivent : fi elle s’attache quelque part, elles 
ennent 


V1 
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vienhent s’attrouper autour d’elle en peloton, elles f’accompagnent & l’envi- 
ronnent par-tout : fi elle tombe, ce qui arrive quelquefois, parce qu’elle eft 
plus lourde & qu’elle a les aîles moins fortes , elles s’empreffent à lui donner 
du fecours, & ne l’abandonnent jamais. Enfin, quand Îa reine d’une ruche y 
éft morte , auffi-tôt les mouches ceflent le travail , diffipent le miel , défertent 
toutes , voltigent autour des autres paniers , & périflent plutôt que de refter où. 
leur reine eft périe, & d’y vivre fans elle , parce qu’elles voient que leur 
travail deviendra infruétueux , ayant perdu celle qui peuploit leur ruche : elles 
annoncent fa perte par un bourdonnement plus clair & entrecoupé, & par des 
voltigemens continuels à heure indue ,c’eft-à-dire, pendant que toutes les autres 
font en repos ; & c’eft un avertiflement pour qu’on aille ôter le miel & la cire de 
la ruche avant qu’elle ait été pillée par Les mouches de la ruche même, ou par les 
étrangeres. IL faut également faire la même chofe quand la reine abandonne fa 
ruche ; car alors fon peuplé, comme il eft dit ci-devant, abandonne aufi tout 
pour la fuivre. ; 

Dans le tems des effaims , il fe trouve plufieurs reines dans une même ruche, 
jufqu’à ce que Le tems foit favorable pour que la jeune reine aille s’établir ailleurs 
avec fon nouveau peuple ; mais, hors ce cas, on ne voit guère deux reines 
refter dans une même ruche. Si on y met deux eflaims enfemble ,:on trouve, 
le lendemain matin , une des deux reines morte {ur le tablier. S’il s’en eft formé 
plufieurs dans un même effaim, les mouches fe partagent, fe font la guerre, & 
l’une des deux reines eft sûre d’être maflacrée ; à moins qu’elle n’aille prendre 
üune demeure féparée , & en ce cas, elles périflent toutes deux avec leurs 
peuples , parce que les effaims n’ont rien amaflé, & qu’ils ne font point aflez 
peuplés. 

Comme le choix, que les mouches font en pareil cas, d’une reine, tombe 
plus volontiers, à ce que l’on penfe, fur la femelle la plus âgée, par conféquent 
la plus vive en couleur, la plus forte & la plutôt prête à pondre, c’eft peut- 
être cela qui a fait dire anciennement qu’il y avoit de faux rois dans les ruches 3 
que c’étoient des bâtards , qui venoient de dehors pour tyrannifer les mouches: 
qu’on les difcerne aifément à leur#laideur ; qu’ils font fales , noirs, velus, plus 
petits que les bons, & qu’ils bruient extraordinairement, 


Des. Bourdons. 


Les bourdons , qu’on appelloit autrefois mouches fainéantes, à eaufe qu’ils 
ne travaillent point, & qu’on ne favoit pas de quelle utilité ils étoient dans les 
ruches, font plus gros, plus grands , ont la tête plus ronde, & le bourdonnement 
plus fort & plus clair que les abeilles : ils n’ont point d’aiguillon, & comme 
ils ne vont point au fourrage, ils n’ont point de palettes ou cuillers à leurs 
jambes : leurs dents , qui font plates & petites , font cachées : leur trompe eft 
courte & menue : leurs yeux leur couvrent, pour ainfi dire, toute la tête, &c 
leurs aîles tout le corps: ils ne vivent que de miel, & encore ce font Les abeilles 
qui vont le chercher : ils ne fortent guère que vers le milieu de la journée , 
pour voltiger autour de la ruche, fans s’éloigner , & y prendre, en s’amufant : 
quelque peu de nourriture. En un mot , ils font beaucoup de bruit & point de 
befogne, & reftent , la plupart du tems, attachés {ur les rayons, fans aucune 
aétion. 

Il y a eu différens fentimens fur l'utilité des bourdons dans les ruches. Les uns 
croient qu’ils font mouches femelles, & que ce font eux qui donnent le frai 
gu couvain dans les ruches, ou qui le jettent fur les feuilles, d’où les abeilles le 
Tome I, Yy 
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tranfportent dans leurs alvéoles. Les autres difent que le bourdon tient de {a 
nature du poiflon , & qu’il jette; fon eau ou chiaffe, que labeiïlle qui le fuit 
féconde par fon germe. Quelques-uns fe font imaginés qu’ils venoient du faux 
couvain des mouches à miel; & ils {e {ont trompés, car il s’en trouve dans tous les 
effaims , bons ou mauvais. Îl y en a auffi qui ont penfé que, parmi les bourdons 5 
il y avoit mâles & femelles. Maïs enfin les Savans du premier ordre, après une 
étude particuliere des mouches à miel, ont reconnu que les bourdons font les 
mâles ; que dans une ruche, ce font eux qui fourniflent l’état de fujets, en 
s’accouplant à la reine, & fécondant par-là fes œufs. 

Les bourdons commencent à éclore vers la fin d'Avril, dans des alvéoles plus 
grands que ceux où naïflent les abeilles, & dans lefquels il paroît d’abordun gros 
ver blanc, que la reine a dépofé, & qui groflit peu-à-peu. 

Les abeilles les élevent dans leur bas âge, les nourriflent & les fouffrent depuis 
le commencement de Mai jufqu’au mois d’Août , quoique leur nombre augmente 
de jour en jour, & qu’il y en ait deux cents , trois cents , & quelquefois jufqu’à 
mille , fuivant la grandeur de la ruche; mais ce mois arrivé, ou au plus tard , à 
Pentrée de l’automne , qui eft le tems où la reine n’a plus befoin d’eux, à ce que 
Von croit, pour la propagation, & où les provifions deviennent précieufes , les 
abeilles les tuenttous, fans faire de grace même à ceux qui font encore au berceau, 
ni à ceux qui doivent éclore. Pour fe défaire d’eux, trois ou quatre d’entr’elles {e 
jettent à la gorge du bourdon & l’étranglent, ou bien elles lui rompent une aîle 
ou la nuque du cou : elles fe fervent auf, en pareil cas, de leur aiguillon. On 
en voit alors un grand nombre de morts à l’entour des ruches, parce qu’elles les 
jettent dehors. 

Ces meurtres fe font quelquefois dès le mois de Juin & de Juillet, {lon que 
les effaims font entrés plutôt ou plus tard dans les ruches, & ils durent trois & 
quatre jours. 

Il en échappe quelquefois qui fe cachent dans des coins des ruches, & qui y° 
pañlent l’hiver : c’eft un mauvais préfage pour ces ruches ; car elles périflent aw 
printems fuivant, foit à caufe que ces mâles ont habité trop long-tems avec la 
reine, & que, par-là, les œufs , qu’elle avoit dans le corps , ont été altéres ; foit 
parce qu’ils ont mis la famine dans la ruche , en confommant de bonne heure le 
miel qui devoit conduire jufqu’au printems. 


Des Abeilles. 


Les abeilles naïffent toutes d'œufs que la reine dépofe dans les alvéoles, d’où il 
fort, au bout de trois jours , un petit ver, qui n’a point de pattes : leur corps eft 
partagé en trois parties , la tête , le corcelet & le ventre, Elles ont , à latête, 
deux ferres ou pinces, des yeux, une langue charnue , une bouche, une trompe 
& deux cornes. 

Ces pinces font fort dures , creufes en dedans & bordées de poil : elles leur 
font d'un grand fecours pour le travail, & pour tout ce qu’elles veulent entre 
prendre. 

Les yeux font à facettes, de couleur de pourpre & couverts de poil. Les 
Savans, qui ont fait des expériences fur les yeux des infeétes, prétendent que 
chaque facette eft autant d'œil différent, & que les abeïlles, par conféquent , en 
ont plufieurs milliers. Outre les deux yeux dont nous parlons, ils leur en donnent 
Encore trois autres placés en triangle deffus la tête, entre le crâne & le cou , 
Mais qui font liflés, & non à facettes. 

ES nee eft fituée à l'origine de la trompe ; & la langue, qui eft épaifle, ef 
au-deflus, 
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La trompe n’eft point faite pour fucer les fleurs, comme quelques-uns l’ont 
cru; car elle n’eft ni fpongieufe ni percée, mais elle fert aux abeilles, pour 
laper , au fond du calice des fleurs, les fucs propres à faire Le miel : pour cet 
eñtet , elle eft longuette & pointue , fouple & mobile en tout fens, & par fes 
différens mouvemens, Les fucs, qu’elle ramafle, coulent ,comme par une efpéce de 
gouttiere , dans le gofier de Pabeille. Lorfque cette trompe eft dans l’inaction, 
elle eft renfermée dans des fourreaux. 

Les cornes, qu’on nomme antennes, font placées entre les yeux : on ne fait 
pas de quelle utilité elles peuvent être. aux infectes. 

C’eft au corcelet des abeilles que tiennent leurs pattes, leurs aîles & leurs 
poumons. 

Les pattes ou jambes , comme on voudra lesnommer, qui font au nombre de fix, 
{ont velues & diftinguées chacune en quatre membres , dont l’extrémité fe divife 
encore-en plufieurs parties ; & le bout de ces pattes eft armé de deux ongles 
ou pinces , entre lefquels on apperçoit de petits poils. Les pieds font couverts 
d’une infinité dé petites pointes, comme des peignes de cardeur. Aux deux 
dernieres paires de pattes, il y a à chacune un membre qui eft quarré & beaucoup 
plus couvert de poils que le refte : c’eft avec ces membres que les abeilles {e 
broffent tout le corps, après s’être roulées deflus les pouflieres des fleurs ; 8e c’eft 
dans les pattes de derriere, qui font creufes & faites en forme de cuillers ou de 
fpatules voûtées & dentelées , qu’elles fe chargent de ces pouflieres , après les 
avoir mifes en pelotes. Les poufheres des fleurs font la matiere avec laquelle les 
abeilles font la cire. 

Les aîles font membraneufess elles en ont quatre, deux petites & deux grandes, 
qui leur couvrent tout le corps. Les jeunes abeilles les ‘ont belles & entieres 5 
mais celles des vieilles font déchiquetées à force d’avoir fervi. 

Deffous les aîles font les poumons : on les découvre fenfblement ; ils font 
compofés de deux petites veflies , qui font enveloppées d’un tiflu qui eft ourdi 
comme ceux des vers à foie, 

Le refte du corps de l’abeille eft le ventre ; il eft couvert de fix écailles, qui 
portent l’une fur l’autre, & qui forment fix petites incifions, en forme d’anneaux, 
qui s’allongent & fe raccourciffent fuivant les occafions : c’eft dans le ventre que 
{ont placés les inteftins, l’eftomac du miel , celui de la cire, la veflie du venin, 
& Paiguillon. 

L’aiguillon, qui eff fitué à l'extrémité du ventre, eft compofé de trois piéces, 
d’un fourreau & de deux dards accollés , qui font de confiftance de corne, & 
qui ont plufieurs dents de chaque côté, comme celle d’une fléche. L’infecte 
peut les lancer tous les deux à la fois ou féparément ; & dans le moment 
que les dards partent, il fort du fourreau une liqueur rouffâtre & venimeufe 
que fournit une veflie, placée vers la racine de l’aiguillon, qui fort & rentre 
avec beaucoup de vitefle. Lorfqu’on laifle à la mouche le tems de coucher 
les dents fur lé dard , elle retire l’aiguillon ; mais quand on ne s’en donne point 
lä patience , l’aiguillon refte dans la plaie , & il entraîne , avec lui, la veflie, & 
quelquefois une partie des boyaux de l’infeéte; ce qui le fait mourir un inftant 
après. 

Les abeilles fe nourriflent de miel & de matiere à cire, qui eft, comme on 
vient de Le dire, la pouffiere qu’elles ramaffent fur les fleurs : elles confomment 
même beaucoup plus de cette derniere poufliere, qu’elles n’en emploient dans 
leur ouvrage, 
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De La generation des Mouches à miel. 


Il eft certain que les mouches à miel naiffent toutes d’un ver qui eft forti d’un 
œuf longuet, dont l’un des bouts eft plus pointu que l’autre , & dont la couleur 
eft d’un blanc bleuâtre. Le couvain, ou embryon ne paroît être, dans fon 
commencement , qu’une chiafle de mouche commune, qui croît peu-à-peu & 
devient nymphe, puis mouche blanche, qui noircit dans la fuite, fort de fon trou, 
defcend au bas de la ruche, eft fouflerte par les meres mouches, & partage, avec 
elles , leur nourriture. 

Mais , d’où naît ce ver qui devient mouche , de qui part.le germe de la géné- 
ration ? C’eft ce que nos ancêtres ne favoient pas. Que d’opinions différentes ! 
que de fyftêmes hafardés ! 

Les uns ont voulu qu’il y ait, parmi les abeilles , des mâles & des femelles , 
& que celles-ci pondent, dans chaque alvéole ou trou des rayons , un petit œuf 
de la groffeur d’un grain de moutarde , qui, croiffant par la chaleur humide & 
fuante, & par le mouvement échauffé de toutes les couveufes , forme le couvain 
ou jeune mouche; en forte que les femelles s’occupent, au-dedans de la maifon, 
À pondre, à couver, à bâtir les rayons, & cuire le tout par la chaleur qu’elles y 
excitent ; pendant que les mâles, plus vigoureux, vont aux champs chercher le 
miel & la cire, emportent les mouches mortes & toutes les ordures, gardent & 
défendent la reine & lPétat. 

Les autres ont dit, avec Virgile, que les abeilles font leurs petits de fleurs : 
c’eft-à-dire, que les jeunes mouches font formées de cette farine onétueufe que 
les abeilles apportent à leurs pattes pendant le printems & l'été : qu’elles en 
empliflent chaque alvéole ou petits trous, qui font dans les rayons, & que les 
couvrant enfuite d’une petite pellicule, elles les couvent, & qu’il s’en forme des 
mouches, foit parce que cette matiere porte en foi la femence , foit qu’elle y 
foit jettée par les mouches en général , ou par le roi & les meres mouches, ou 
que les bourdons y coopérent. 

On ne finiroit pas, fi l’on vouloit rapperter tous les différens fentimens de 
ceux qui ont parlé de [a génération des abeilles, & encore n’y verroit-on que des 
raifonnemens. Ce n’eft pas de la forte qu’on doit étudier la nature & qu’on peut 
découvrir le vrai; c’eft avec les yeux , c’eft en la confidérant de près qu’on y 
parvient. Auffi les Savans de nos jours ont-ils pris cette route: ils n’ont point voulu 
tirer des conjeétures, & préfumer ce qui pouvoit être ou ne pas être; mais ils {e 
font attachés à connoître nos abeilles, ainfi qu’on vient de le dire, avec les yeux, 
& en les fuivant , pied à pied , dans toutes leurs aétions & leurs mouvemens, 

C’eft par leur travail, leurs peines & leur application infatigable , qu’on eft 
parvenu, dans le fiecle où nous fommes , à favoir quelque chofe de certain fur la 
génération des mouches à miel. On ne nous fera plus accroire qu’une partie de 
ce qui refpire, eft engendré par la corruption. 

Les ruches , comme on la dit ci-devant, font formées chacune d’abeilles, de 
bourdons & d’une reine. La reine eft la feule qui jouiffe du privilége de la géné- 
ration ; c’eft elle feule qui engendre huit ou dix mille mouches dont un effaim eft 
compofé ; & c’eft elle feule qui donne deux ou trois effaims par an. Pour les 
abeilles, elles ne font d’aucun fexe. A l’égard des bourdons, ce font les mâles 3 
ils rendent les œufs de la reine féconds. Cela paroît extraordinaire qu’il y ait 
dans une ruche , felon qw’elle eft grande , jufqu’à mille mâles pour une feule 
sr ; mais lorfqu’on aura fait connoître fon tempérament , la furprife ceffera 
aufli-tôt, 
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Les reines ont coutume d’être fêtées & de recevoir mille petits foïns des 
abeilles : ioi c’eft tout le contraire, ce font les reines qui font les avances vis-à-vis 
des mâles : elles les léchent, elles les flattent avec leurs pattes, elles leur préfentent 
du miel. Les mâles paroiffent d’abord fort indifférens à toutes ces carefles ; mais 
enfin, à force d’être flattés, ils fe laiffent aller , la jonétion fe fait; & core 
l'ufage ordinaire parmi les autres animaux, les reines ont le deflus. Ce plaifir n°eft 
pas plutôt fini, qu’il faut recommencer : ainf jugez s’il ne faut qu’un feul mâle 
à chaque reine; il feroit bientôt épuifé. Il en eft des abeilles comme des Turcs qui 
ont des ferraïls remplis de femmes; & les reines abeilles ont chacune des centaines 
de mâles. Comme ces fortes de fcènes fe paflent toujours derriere les gâteaux 
én ne peut les voir dans les ruches ; mais il y a différens moyens pour PER 
convaincre. 

La reine pond pendant une partie de l’année : mais Le tems où elle pond le plus 
eft vers la fin du printems : elle va, accompagnée de dix ou douze abeilles, plus 
ou moins, jetter ; dans chaque alvéole , un œuf ou germe; elle entre d’abord la 
tête la premiere, pour voir s’il n’y a pas quelque chofe qui puifle porter préjudice 
à l'œuf qu’elle veut y mettre, & fi l’alvéole eft de grandeur convenable à l'œuf; 
car , fuivant l’efpéce qui doit fortir de l’œuf, l’alvéole doit être plus ou moins 
grand , comme on le dira ci-après : enfuite elle fe retire pour y rentrer enarriere 
& coller l’œuf dans l'angle qui eft au fond de Palvéole : elle fait la même cote 
dans quelques autres alvéoles , & après elle prend du repos. Pendant ce tems-là 
les abeilles , qui accompagnent , ont toutes la tête tournée vers la fienne, k 
flattent & l’animent avec leurs trompes. 

La reine pond d’abord les œufs d’où doivent fortir les abeïlles ; enfuite ceux 
des mâles, & elle réferve, pour les derniers, ceux d’où proviennent les reines. 


Du Couvain. 


Le couvain fe forme & éclot plutôt ou plus tard, felon la faifon & Île tems. 
Celui formé en automne , fe conferve , faute de chaleur , Phiver dans Le milieu 


de là ruche, pour donner lés premiers effaims au mois de Mai, quand les chaleurs’ 


commencent: les autres couvains viennent enfuite pendant tout l’été. On appelle 
couvain tout ce qui eft œuf, ver ou nymphe. 

Depuis Septembre jufqu’en Mai, il n’y a plus de bourdons dans les ruches, 
& il commence à y avoir du couvain dès la fin de l’année : ainfi, comme l'ont 
penfé certaines perfonnes, ce neft pas la chaleur des bourdons qui fait éclore 
le couvain , de même que la chaleur de la poule fait éclore le pouffin ; mais c’eft 
la chaleur de toute la mafle des mouches qui fe tient toujours au lieu où eft le 
couvain pour l’animer, 

Au bout de deux ou trois jours que l’œuf a été collé, par la reine, dans l'angle 
qui eft au fond de l’alvéole, il en fort uh petit ver blanchâtre, longuet & fans 
patte, ayant la tête aflez femblable à celle du ver à foie, & comme lui, une 
filiere, qui, à mefure qu'il croît, fe met en rond dans le fond de lalvéole ; & 
aufi-tôt que les abeilles s’apperçoivent qu’il y a quelques œufs d’écles, elles 
viennent dégorger une écume blanchâtre dans l’alvéole, avec laquelle le petit ver 
Le nourrit : lorfqu’elles voient qu’il n’en a plus befoin, parce qu'il va fe tranf- 
former en nymphe, elles ceffent alors d’en apporter , & elles couvrent Pentrée 
de l’alvéole d’une petite pellicule de cire qui s’éieve en boffe ou demi-globe : 
fi c’eft un bourdon qui y eft renfermé : mais f c’eft une abeille, la pellicule et à 
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Le ver refte couvert quinze jours, plus ou moins ; fuivant la difpofition de 
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1 
la faifon & du tems. Pendant qu’il eft ainfi renfermé, il fle une toile tout 


autour de fon alvéole, & enfuite il fe change en nymphe d’une grande blancheur. 
Au bout des quinze jours, fur-tout pendant un tems chaud , l'embryon quitte fon 
état de nymphe, devient mouche, & trouve, par Le fecours de fa mâchoire , le 
moyen de percer la pellicule qui bouchoit l'entrée de fon berceau , d’où elle 
fort , pour ainfi dire, plus groffe & mieux nourrie que ne font les anciennes 
abeilles ; car plus les mouches vieilliflent, plus elles deviennent petites & 
foirâtres. 

Dans les jours froids, le couvain eft plus long-tems à éclore , & fes trous, où 
alvéoles, à être ouverts; c’eft ce qui fait que ceux de l’arriere-faifon ne peuvent, 
faute de chaleur , comme il eft dit ci-deffus , éclore qu’au printems. 

Les jeunes mouches font plus blanchâtres fous le ventre , & paroiffent plus 
pleines que celles de l’année précédente. Dans les trous des rayons elles font 
toutes blanches , quand elles commencent à prendre leur forme, & peu-à-peu, 
elles deviennent grifes : elles achevent de prendre leur véritable couleur après 
qu’elles en font forties ; & elles n’en font pas plutôt déhors , que les abeilles 
viennent au-devant pour les nettoyer & les efluyer : enfuite elles fe promenent 
dans la ruche quelque tems ; elles fortent au-dehors pour fe jouer au foleil ; & 
quand elles fe fentent affez fortes, elles prennent l’effor pour aller faire la récolte 
du miel & de la' cire , comme les autres. 

Quand la ruche fe trouve augmentée confidérablement par le grand nombre de 
mouches qui eft éclos , alors la ruche effaime , s’il y a une jeune reine parmi elles 
pour conduire Peffaim. Le départ eft toujours précédé d’un petit bourdonnement 
clair, qui augmente jufqu’à ’inftant que les mouches fortent. La jeune reine part, 
par un beau foleil, avec fon peuple , qui eft compolé des abeilles qui fe trouvent 
le plus près d'elle, foit jeunes ou vieilles, & de bourdons ; & après avoir voltigé 
un moment en l'air, elle va fe repofer fur une branche d’arbre , tantôt haut - 
tantôt bas , felon le vent: tout fon peuple fuit & s’attache autour d’elle en peloton. 
Si, pour lors, on ne les met pas dans une ruche, elles s’envolent toutes pouraller 
fe loger dans un creux d’arbre ou dans quelque trou de mur. Nous parlerong 
plus amplement de la fortie des abeilles , à l'Article des effaims, ci-après, 


Police & travail des Abeilles. 


1°. Aux approches du printems, elles nettoient leurs ruches , emportent les 
Couvains avortés , & Les mouches mortes, qui font quelquefois en grand nombre 
fur le tablier ; rognent & ôtent aux gâteaux tout ce qui eft moif, corrompu , OU 
trop fec pour contenir du couvain, du miel ou de la matiere à cire , & elles 
Pemportent hors de la ruche , pour qu’il né s’y amafñle point de faleté ni de 
pourriture; & comme le gaudron , qu’on nomme propolis, qui leur fert à garnir 
le dedans de leurs ruches, & à boucher les crevañles & les petitesouvertures , prend 
fouvent un mauvais goût pendant l'hiver, elles le grattent & en mettent de plus 
frais ; en un mot, elles ôtent ce qui n’eft point couvain ; miel , matiere à cire & 
bonne cire, 

Enfuite, leurs ruches étant bien nettoyées & préparées, elles vont aux champs, 
pour réparer les pertes de l’hiver; elles fongent d’abord au couvain, c’eft-A-dire, 
à aller chercher de la matiere À cire , afin de conftruire de nouveaux alvéoles , fi 
elles n’en ont point aflez pour élever le couvain, qui doit venir, & après elles 
penfent aux provifions. 

L'amour du travail eft fi grand, parmi les abeilles, que toutes font occupées 
aux différens ouvrages, fuivant que le hafard ou l’occafon leur diftribue, & elles 
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tuent ou chaflent les parefleufes : les vieilles, ayant les forces épuifées & les 
aîles froiflées & traînantes , {e retirent {ouvent d’élles:mémes pour aller mourir 
hors de la ruche, 

Les valides ne fe repofent qu’après avoir bien travaillé ; Ou pendant la nuit & 
le mauvais tems. Leur façon de prendre du repôs eft affez extraordinaire , car il 
ne faut pas s’imaginer que ce foit dans les alvéoles ; ils ne font point faits pour 
être le domicile de chacune, mais bien les uns pour élever & loger le couvain $ 
& les autres pour férvir de magafin & y {errer les provifions d'hiver & du mauvais 
tems. Leur maniere de fe repofer eft de fe tenir en peloton ou en forme de 
guirlande , attachées, par les pattes , les unes aux autres. 

Quelquefois elles portent de fi pefans fardeaux qu’elles périffent {ous la 
charge; & quand elles n’ont pas de fleurs auprès d’elles , elles en vont chercher 
jufqu’à trois ou quatre lieues, quelques-uns difent même jufqu’à fept ; ce qu'on 
reconnoît aux poufleres de fleurs. d’ormes ou autres de plantes très-éloignées 
qu’on leur voit quelquefois apporter dans leur ruche. Lorfqw’elles ont trouvé 
un bon pâturage , Les unes y recueillent la matiere à cire , les autres le miel , 
qu’elles viennent dépofer enfuite dans les magafins communs ; après en avoir 
pris fufifamment pour leur nourriture , & elles Y_vont jufqu’à ce qu’il ny ait 
plus rien À prendre pour elles , fans que cela fafle tort à la fleur ni au fruit. 

Celles qui n’ont point été aux fleurs, vont chercher la propolis pour attacher 
les rayons , gaudronner la ruche, & entourer les gros infectes, qu’elles ne 
peuvent porter dehors après les avoir tués à coups d’aiguillons , comme limaces 
& colimaçons, qui fe fourrent dans les ruches : elles les embaument, pour ainfi 
dire, de peur que, lorfqw’ils viennent à fe corrompre , ils nempuantiflent la 
ruche. 

Ces pourvoyeufes reviennent avec leurs récoltes au bout d’une heure ou 
deux qu’elles font parties , & elles-y retournent plufieurs fois dans la journée , 
fuivant leurs forces , le tems & la diftance du lieu où elles vont chercher leurs 
provifions. 

Les abeilles ont leurs regles pour aller aux champs. Ordinairement pendant 
les fraicheurs du printems & de l’automne, elles ne fortent pas avant le lever du 
foleil , & elles rentrent avant fon coucher ; mais depuis le mois de Mai jufqu’au 
mois d’Août , elles fortent & rentrent depuis une heure après le jour jufqu’à 
lentrée de la nuit. En tout tems, avant d’aller aux champs , les trois ou quatre 
premieres mouches: qui fortent le matin, femblent'avertir les autres ; fi le tems 
eft favorable ou non, pour aller à la récolte ; car s’il ne fait pas beau , elles 
rentrent fans bruit, & toutes fe mettent à travailler aux différens ouvrages 
qui font à faire dans laruche. Il en {ort pourtant quelques-unes de tems en tems 
qui femblent examiner le tems; fi elles le jugent propre à fortir, elles rentrent 
en battant .des aîles au bas de la ruche, & alors les abeilles fe mettent en 
mouvement pour partir. 

De celles qui reftent dans la ruche, les unes repoufent les guêpes ; les 
frélons , les mouches étrangeres , & tous les infeétes qui voudroient y entrer 3 
les autres déchargent leurs compagnes à mefure qu’elles viennent des champs, des 
petites pelotes de matiere à cire qu’elles:en rapportent; enfuite elles les vont 
porter dans les magafins , ou bien elles les mangent , pour les changer dans leur 
eftomac en vraie cire , & en former aufli-tôt des rayons. 

Il y en a aufli qui nettoient la ruche , emploient la propolis , & travaillent 
à étayer, polir, réformer , agrandir, allonger , épaiflir ou diminuer les rayons , 
felon leurs befoins ; car elles les diminuent, pour que leur reine y dépofe fes œufs, 
& elles Les épañfiffent pour y mettre du miel. D’autres dégorgent, dans les alyéoles 
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où il y a de jeunes abeilles en ver , la nourriture qui leur eft néceflaire pour 
croître: (c’eftune efpéce d’écume ou de bouillie). D’autres bouchent les cellules 
à méfure que ces vers font près de fe changeren nymphes. D’autres encore ôtent 
les enveloppes qui couvroienr les jeunes abeilles dans l'état de nymphes. 

Quelques-unes auffi accompagnent la reine , dont toute occupation eft de 
parcourir les alvéoles pour y dépofer fes œufs : c’eft à qui s'empreflèra autour 
d'elle ; les unes la careffent & l’encouragent ; les autres la broffent & la 
féttoient avec leurs pattes, & lui offrent du miel. 

A l'égard des bourdons , pendant que les abeilles travaillent avec ardeur, 
ils ne fongent eux qu’à pafler la vie agéablement & dans les plaifirs , fans 
s’embarraflèr s’il y a des provifions pour l'hiver. [ls ne font néceflaires dans une 
ruche , comme nous l’avons dit, que pour rendre la reine féconde. 

2°. Il y a entre les mouches de la même ruche autant d'union & d'amitié pour 
elles toutes, que d’averfion pour les étranperes. 

La paix regne toujours entr’elles , à moins qu’elles ne foient troublées par 
quelque chofe d’extraordinaire ; & alors elles volent toutes avec courage pour la 
caufe commune, & s’y obftinent jufqu’à ce qu’elles aient écarté Le danger ; finon 
elles y périflent toutes , en laiffant leur vie & leur aiguillon dans leurs piquüres. 
Quand quelques-unes des leurs reviennent des champs mouillées on couvertes de 
poufñere, celles qui fe trouvent à l'entrée de laruche, les efluient & les nettoien£ 
avec leurs pattes : fi elles ont befoin de manger & qu’elles foient fatiguées , 
celles qui ne font pas forties leur en offrent à leur arrivée ; en leur préfentant 
une goutte de miel au bout de leur trompe, que la nouvelle venue prend avec 
la fienne. Lorfque les provifions font rares au logis , celles qui en apportent des 
champs font la même chofe aux autres ; & Îles anciennes en ufent de même pour 
les nouvelles éclofes. L’été , les mouches fe répandent par toute la ruche; pour 
être plus commodément ; & l’hiver elles fe raffemblent dans le quartier le plus 
chaud , qui eft ordinairement le devant, s’y reflerrent & s’entaflent les unes für 
les autres , leur reine placée au large , au milieu d’elles, dans endroit le plus 
propre & le plus sûr. 

Avec les étrangeres, au contraire, onne lespeut concilierqu’en les enivrant par 
la fumée , comme on fait pour marier les effaims , ou pour faire pafler les mouches 
d’un panier dans un autre où il y en a déja; finon il n’y a point de miféricorde 
pour les étrangeres qui veulent entrer dans la ruche. Si un effaim vient fe placer 
dans une ruche déja habitée , les mouches défendent Le terrein , & ordinairement 
elles détruifent l’effaim , à moins qu’il ne foit plus forten nombre, & en ce cas 
elles lui cédent fans qu’il leur faffe de mal; car les mouches qui ne cherchent 
qu'un établiffement , ne font point de mal à celles qui y font déja : elles font 
différentes en cela de celles qui vont pour piller, & qui tuent & emportent tout 
ce qu’elles peuvent: les autres fe défendent de même; & c’eft ce qui fait le grand 
bruit qu’on entend dans les ruches qui font au pillage. ‘ 

3°. Les mouches à miel ont la vue & lodorat très-fins , pour difcerner les 
fleurs & tout ce qui eft propre. 

Elles ont un preflentiment du beau & du mauvais tems, des changemens , 
des pluies & du tonnerre. La veille elles reftent plus tard aux champs, & 
retournent le lendemain de meilleure heure ; & lé jour elles ne s’éloignent 
pas , & rentrent en foule un peu avant la pluie ou la tempête. Si quelque 
orage les furprend , elles fe mettent à abri de la pluie fous quelque arbre, 
feuille ou fleur : pour réfifter au vent, elles volent fort bas; & pour aller à 
contre-vent , elles vont en zig zag, comme les vaifleaux en pareil cas ; il y 
en a toujours qui périflent, Les anciens difoient que quand elles ont un gros 
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vent derriere, pour avoir plus de confiftance & être moins balottées , elles 
prennent entre leurs pattes un grain de fable ou un morceau de terre : mais ils fe 
font trompés ; ils ont pris pour notre mouche à miel , une certaine mouche qui 
lui reffemble lorfqu’on ne la confidere pas de près, qui fait {on nid dans les 
murs , & qui va chercher des petites pierres, grains de fable & terre pour le 
conftruire : voilà ce qui a donné lieu à cette méprife. 

4°. Elles font très-propres fur elles & dans leurs ouvrages , & elles ne peu- 
vent fouffrir dans leur ruche aucune faleté ; elles aiment pourtant l’urine & les 
odeurs fortes. 

L’abeille eft courageufe , mais colere & vindicative : plus on veut.la chaffer 
& lui réfifter , plus elle s’opiniâtre, & il n’y a ni homme ni bête qui puiflent 

“leur réfifter dans un rucher ; car la premiere qui attaque , attire les autres, & 
toutes bravent la mort; mais elles ne font méchantes & n’attaquent jamais qu’aux 
environs de leurs ruches : ailleurs elles ne font point de mal , à moins qu’on ne 
les prenne. 

5°. Elles font très-ménageres , ne touchent point à leur magafin tant qu’elles 
peuvent trouver aux champs de quoi vivre. Lorfque , pendant l'hiver, il{e trouve 
des jours tempérés , elles ont befoin de nourriture; mais elles n’en prennent qu’à 
proportion qu’elles ont de provifions, afin de n’en point manquer jufqu’au prin- 
tems. Les jours froids ellès n’en confomment point , parce qu’elles font dans us 
engourdifflement , & qu’en cet état, elles ne mangent point. Il y en a qui vivent 
pendant Les jours tempérés de l’hiver , du pillage qu’elles vont faire aux autres 
ruches ; mais il faut fe défaire de celles qui ont ce vice. 

Quand les mouches à miel ont fouffert quelques pertes, foit à caufe qu’on les 
a châtrées, ou parce que les fouris les ont pillées , elles travaillent , dès les pre- 
miers beaux jours , avec plus d’ardeur & d’afliduité que jamais , pour réparer 
leurs pertes. 


Comment & où les Abeilles recueillent Le miel & La cire. 


La matiere avec laquelle les abeilles font le miel , eft un fuc de la terre , qui, 
fortant par tranfpiration des fleurs, s’amafle au fond de leur calice & s’y épaiflit 
quelquefois il s’épanche auffi fur les feuilles. 

Suivant le fentiment de bien des gens, il y a uhe autre efpece de miel qu’on 
nomme communément la miellée, qui eft, {elon eux, un météore ou efpéce de 
rofée gluante qui tombe du ciel fur la fin de l'été , un peu devant & pendant la 
canicule , & qui s’arrête fur Les fleurs & fur les feuilles. Ils difent que les feuilles 
qui font cannelées , dentelées & raboteufes , comme les feuilles de prunier , de 
chêne, d’orme , & de tilleul, en retiennent davantage, mais quelefoleill’épaifit; 
au lieu que la mieillée qui tombe fur les fleurs, les pénétre & s’y conferve mieux. 
La miellée, fuivant eux, tombe quelquefois en figrande abondance , que les Pay- 
fans la recueiïllent dans les forêts, fur les feuilles de chêne principalement, qu’elle 
y eft blanche comme la manne de Calabre , & faite en forme de larmes ; que les 
épis de bled rougiflent & font en grand danger dans le tems des fortes miellées, 
& qu’elles rendent les abeilles pareffeufes ; parce qu’étant remplies de cette ro- 
fée , elles négligent de cueillir la fubftance des fleurs ; mais ils fe trompent, car 
il eft certain que la pluie & la rofée font contraires au miel , & que lorfqu’elles 
fe mêlent dans la liqueur que les abeilles vont chercher dans les calices des 
fleurs , elles la corrompent. Il eft à croire que ce qu’on prend pour de la miel- 

lée , 'eft autre chofe que le fuc qui tranfpire par les pores-des plantes , mêlé 
avec la rofée, 
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illes ramaflent lé miel , OU, pour mieux dire, le fuc des plantes, avec 
e, qu’elles enfoncent au fond du calice des fleurs > Pour avoir & 
ide qu’elles y trouvent , & qu’elles avalent enfüuite. Quand il y en a 
d’épanché für les feuilles, elles ont foin de l’enlever aufli avec leur trompe ; 
mais loffqu’elles n’en trouvent point fufifamment , elles fe fervent de leurs 
pinces ou mächoires , qui leur {ont alors d’un grand fecours pour brifer les 
glandes que les fleurs ont , & où elles font sûres de trouver ce fuc qui leur eft 
fi néceffaite. 


On voit les abeilles courir de fleurs en tr 
dans une feule la quantité fuffifante de fuc pour g 
Le meilleur miel eft celui qu’elles recueillent au printems : elles en garniffent 


d’abord le haut de leurs ruches. 

La matiere quifert aux abeilles à faire la cire, n°eft d’abord qt 
; & cette farine n’eft autre chofe que la poufliere des étan 
comme de petits grains qui tiennent enfemble par un peu d’humic 
Les abeilles prennent également le miel & la cire fur les fleurs, mais avec 
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différens organes : elles lapent le miel avec leur trompe , elles Pavalent, s’en 
fourriflent , ou bien le tiennent en dépôt dans la veflie ou eftomac qui eft réfer- 
vé à cet ufage, & enfuit riennent le dégorger , ou dans leurs alvéoles ; OÙ 
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S{ 


le préfenter avec leur trompe aux autres mouches qui ont faim, après l'avoir 
cuit & épuré dans leur eftomac. 

À Pégard de la matiere à cire, elles la recueillent de cette maniere ; lorfque 
les fleurs font épano les abeilles {e roulent dedans, afin que leur duvet en- 
léve la pouffiere des Étamines ; mais quand elle eft dans des capfules , comme 
elle eft aux fleurs des arbres , alors les abeilles brifent ces capfules avec leur bec 
ou mâchoire, & {e couvrent le corps de cette matiere ; enfuite elles fe broffent 
& fe nettoyent avec leurs pattes, & la raffemblent en petites pelotes; puis, avec 
les pattes de devan s conduifent à celles du milieu, qui les fourrent , en 
les comprimant & en les foulant, dans celles de derrière, qui font voûtées ou den- 
telées , & faites en forme d 1 
tems , chaque patte de derriere éft garnie d tit peloton de la groffeur d’un 
grain dé moutarde. 

Elles proportionnent leur charge füivant la diftance du chemin ou du tems, 

Plus il eff humi 1 Iles rapportent , parce qu’alors la matiere à 
cire eit plus on€ S eillir que par un tems 
extrêmement chaud & Lies ne rapportent alors que le matin, pendant que 
les fleurs font encore 


Elles mettent une demi 
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ieure ou une heure à chaque charge , fuivant le tems: 
ou fix fois le jour. 

nt à la ruche avec leur charge ; elles en- 
g » & avec les pattes du milieu elles 
enfoncent au fond dé | 


fi elles peuvent rapporter cine 
Les abeil i li 


d’autres viennent enfu 
. Quelquefois auf 
de leurs pelottes, fo 
fe de plus prefé à faire : alors d’autres abeillesentrer 
le foin de bien comprimer le tout & de le mettre en monceau. 
; { éceflaire de faire au plus vite des gà- 

t po leurs charges de matiere à cire dans les 
s la ruche, elles les donnent à celles qui ne font 
elles , & de les convertir au plutôt en cire 


ne 
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teaux , les abeïlles ne vont P 
Magafins; mais en entrant de 
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dans leur eftomac, pour avancer l'ouvrage. Il y a auf des abeilles qui lès man- 
gent en chemin. 


Comment les Abeilles font la cire ou leurs rayons , & Le miel, 
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Les abeilles, avant que de commencer leurs rayons , gaudronnent leur ruche, 
pour la défendre des infeétes & du froid. Ce gaudron eft une gomme où réfine 
brune. & noirâtre , & quelquefois d’un brun rougeâtre, qw’elles prennent fur le 
fapin , le bouleau, le peuplier , le faule , lif& les autres arbres : elles la trouvent 
prête à être employée. On la nomme, comme nous l'avons déja dit, propolis. 
Quoiqu’elle s’étende aifément & qu’elle foit molle , cependant elle a béaucoup 
de tenacité, & fe durcit promptement dans les ruches. Les abeilles vont la cher- 
cher plutôt le foir qu’en tout autre tems de la journée : elles la mettent dans Les 
cavités qu’elles ont aux jambes de derriere ; & quand elles font de retour , les 
autres abeilles leur arrachent cette réline peu--à-peu avec leurs mâchoires. 

Les mouches à miel n’employent pas la cire comme elles l’apportent des 
champs , car alors elle eft de la couleur de la fleur où elle a été prife; ainf leurs 
rayons devroient être de même , de toutes fortes de couleurs: aulieu que, quand 
elles les conftruifent , ils font blancs comme du lait ; enuite ils jauniffent par la 
chaleur des mouches , qui répandant une humidité crafleufe fur les rayons ; Les 
rend enfin d’un brun noir , fur-tout dans le bas & le milieu de la ruche : Le haut 
refte toujours d’un jaune brun , parce qu’il eft ordinairement garni de miel. 

Les abeilles, comme il eff dit ci-devant , mangent la matiere à cire qu’elles 
ont apportée des champs : elle fe façonne & change de couleur dans leur efto- 
mac ; & devient par la digeftion une écume blanche & épaifle , qui leur fuinte 
fans celle du mufeau en travaillant dans leur ruche : c’eft avec cela qu’elles font 
leurs rayons ; en y travaillant, elles les couvrent ordinairement, & excitent une 
grande chaleur , pour cuire & affermir l’ouvrage. 

Auparavant de les commencer , elles mettent au haut de la ruche une efpéce 
de main de cire pour Les y faire prendre. Chaque abeille, attachée {ur un trou 
à l'extrémité du rayon , y jette fon écume, l’arrange avec les deux pattes de 
devant 8 le mufeau , lui donne la forme ordinaire, & fe fourre dans le trou 
pour en former la largeur. 

Les trous deftinés pour ferrer le miel & la matiere à cire, font plus profonds 
que ceux des couvains ; & lorfqu’il n’y en a point fufffamment , les abeilles al- 
longent les anciens , ou bien elles prennent ceux qui ont fervi au couvain, 

uand elles n’en ont pas befoin pour cet ufage. Il ne faut pas s’imaginer que les 
cellules fervent à loger les mouches ; elles ne font uniquement deftinées qu’à éle- 
ver le couvain & à mettre le miel & la matiere à cire : celles qui font ouvertes, 
renferment les vers d’où doivent naître les abeilles , & les provifons dont on a 
befoin à chaque moment : celles qui font fermées, contiennent le mielréfervé pour 
lhiver , & les mouches qui font en nymphes. 

Le rayon eft compofé de deux ordres d’alvéoles ou cellules très-r 
quetranfparentes , jointes enfemble en forme de tablettes, qui £e deflé 
durciffent peu-à-peu. Quoique ces cellules paroïffent quarrées, elles fon 
nes, c’eft-à-dire, à fix côtés , pyramidales dans Le fond, adof 
dans l’autre , le tout très-mince , excepté l’entrée de chac 
parce qu’elle fatigue plus que le refte. D’abord les alvéoles ne font pas minces, 
mais les mouches ont foin de venir les gratter avec leurs mâchoires , & d’empor- 
ter la cire qu’elles en ôtent. Chaque cellule ou trou a ordinairement cinq lignes 

un deuxiéme de profondeur , & deux lignes deux cinquiémes de largeur. 
rapport des Voyageurs , elles ont été de tout tems & font toujours 


Zzi 


mn 


some. 


— 


264 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
toute la terre pour leur diametre ; mais pour la profondeur, elle n’eft pas tou= 
jours la même. 

Outre les alvéoles dont on vient de parler , il s’en trouve encore dans les 
ruches de deux autres efpéces qui font plus grandes. Ceux qui font deftinés 
à pondre les œufs des bourdons & à les y élever , ont de profondeur environ 
{ept à huit lignes , & de diametre trois lignes un tiers. Ceux qui fervent à dépo 
{er les œufs d’où doivent fortir les femelles ou jeunes reines , & à les élever, 
{ont , en Comparaifon des autres, comme des châteaux ; on confomme beaucoup 
plus de cire pour une {eule de cette efpéce, que pour cent cellules ordinaires : 
elles mont rien de femblable aux autres, Car elles {ont longues & rondes , plus 
grofles par le bout d’en haut qui eft fermé , que par le bout d’en bas qui eft ou- 
vert : elles font d’une force extraordinaire; l’extéri it couvert de petitscreux 


a ruche en huit ou dix jours : un rayon 


d'un pied de long, de fix pouces de large , & qui contient trois mille alvéoles, 
eft fois expédié en un jour. Les abeilles n’attendent pas qu’il yenaitun 
de en commencer un autre ; quelquefois il y en a trois qui marchent 


en même tems. Elles vont enfüuite plus doucement. Les rayons {ont paralleles 
les uns aux autres. Les mouches laiffent entre les rayons , un intervalle, afin de 
pouvoir pafler deux de front ; & outre cela ; ils font percés en quelques endroits 
d’outre en outre , pour qu’il y ait une communication aifée entre les différentes 
parties de la ruche. 

Plus une ruche d’abeilles vieillit » plus les rayons en deviennent noirs & 
matériels ; parce qu’elles fortifient toujours leurs ouvrages, & que chaque 
vêr, auparavant de fe changer en nymphe, file tout autour de fon alvéole une ef- 
péce d’étoffe qui y refte toujours , & que les autres vers, qui y font auffi élevés, 
font par-deflus la même chofe. Ordinairement les rayons ne reftent pas jaunes 
plus de deux années ; ils noirciffent la troifiéme , & les abeilles peuvent bien : 
noyer , à la vérité avec peine , a teigne & la moififlure , mais elles ne peu 
blanchir louvrage , qu’en en faifant un nouveau en la place de celui qui aure 
chîtré. : 

Quant au miel , il n’y a pas tant de façon, puifque les abeilles le recueillent à 
pour ainfi dire , tout fait fur les fleurs & feuil 
pris pour leur fubfiftance, elles viennent , Pune a 
& le dégorger par leur bouche dans les alvéoles de leurruche qui font réfervés 
pour cela, après lavoir façonné , cuit & épuré dans leur eftomac ; qui eft leur 
laboratoire À miel, & afin de pouvoir emplir ces alvéoles, & en même tems em- 


êcher le miel de couler elles mettent une pellicule ou couche épaifle de miel, 
> Fe : 


pore point. 

Le miel qui eft au haut des ruches , eft meilleur que celui d’en 
que Fun eft le premier fuc des fleurs qu’elles prennent dans la belle & forte 
faifon , & que l’autre nef que du miel amaflé fur Ja fin de l'été ou pendant 
l'automne, 


LE Panrr. Liv. V. Cuar». ÎL Mouches à miel. 365 


Le meilleur miel eft celui que les mouches recueillent ‘fur les fleurs du thym 
& du ferpolet ; il devient dur & blanc, & eft extrêmement fucré : c’eft pour- 
quoi le miel de pays de montagnes , où naturellement ces plantes abondent, eft 
le plus eftimé ; celui de pays de prairies a le fecond rang ; il ne devient pas 
fi dur ni fi blanc , mais il a plus d’odeur : celui de pays de bois vient enfuite ; 
& le moindre de tous, eft le miel des plaines qui font femées de farrafin , de 
millet ou de bled de Turquie ; il eftfade , & s’épaiffit fans durcir. 


De la mortalité des Abeilles, & de l’âge des ruches. 


Tous Les ans il meurt quantité de mouches en automne, à {a chûte des feuilles, 
il en meurt encore beaucoup au printems, & le tout va bien à la moitié ou au 
tiers du peuple de chaque ruche : ce qui fait croire que les abeïlles ne vivent pas 
plus d’un an ou deux , malgré que certains Auteurs leur donnent fix & même 
jufqu’à dix années de vie. 

Quoi qu’il en foit, les jeunes font brunes , & Îeurs poils blancs ; les vieilles 
font roufles , & leurs poils font roux ; & jai déja dit que plus elles vieilliffent, 
plus elles deviennent noires & petites ; de même la cire de leurs gâteaux noircit 
à mefure qu’elle vieillit dans la ruche. : 

On connoît l’âge d’une ruche par La couleur de fa cire ; la blanche eft d’un an, 
la jaune eft de deux ans, la noire eft de trois ans au moins; cartrois ans pañlés, 
on ne fauroit plus juger de l’âge des ruches ni de la cire, que par le petit nom- 
bre dés mouches qui y reftent ; de même qu’après fix ans on ne fauroit plus 
connoître l’âge des chevaux par leurs dents , mais feulement par d’autres fignes 
équivoques. 

Venons aux préceptes. 

AURET mcm LT 


Des Ruches , de Fachat & de l'emplacement des Abeilles. 


Je renferme dans cet Article tout ce qui regarde Les ruchés, la connoiffance, 
Pachat, le tranfport & l’emplacement des mouches à miel. 


Où lon doit les placer. 


La premiere chofe à laquelle il faut prendre garde , quand on veut avoir des 
mouches , eft de favoir fi on a des endroits qu’elles puiflent habiter. 

Les lieux qui font à l'abri du feptentrion & du couchant , & fur-tout les val- 
lées qui font arrofées de quelques ruiffleaux & environnées de prairies , font les 
plus propres. $ 

Les mouches qui font placées dans les bois taillis profitent beaucoup ; mais 
elles font fujettes à être pillées par les mouches étrangeres , ce qui les fait pé- 
rir : outre cela, les oifeaux leur y font la guerre , & on arrête difficilement 
les effaims. 

Les montagnes couvertes de ferpolet, marjolaine , bruyeres , &c. leur font 
favorables , pourvu qu’elles foient à l’abri des gros vents : on y recueille plus de 
miel qu'ailleurs , & il eft meilleur. 

On ne doit pas feulement éviter les expofitions du nord & du couchant, mais 
auffi Les grands vents & les grandes chaleurs ; elles empêchent ou gâtent leurs 
ouvrages, & les dégoûtent : c’elt pourquoi on les expofe au midi dans les pays 
froids ou tempérés, & au levant d'automne dans les pays chauds ; elles en font 
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logettes ou des tablettes , ce qui eft le mei Heu: 
avoir beaucoup dans un petit terrein , foit jarc 
ruches , on fe contente de mettre fur chacune une couve 
Aux pays froids, & mêmeen Bretagne , Normandie , P 
les met dans des trous que l’on fait aux murailles des maifons , ou bien on les 
expofe au midi le long des murs : il ; u en PE place. 
Quand on veut en avoir un grand nomb it faire des bancs ; foit de 
1 { 


€, on à Peut en 


orfqu’on a peu de 
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ir & manier ai 
en s’élevant les uns au 
1 ue le tout ait la forme dr 
placées far ces bancs, auront chacune leur part du Rte : 
belle repréfentation , & les ps auront tou te | la Xe berté 4 de Fr 
à leur aife : on les tournera to: 
ble. Le levant eft , {uivant certaines 
qu” elles rapportent plus Je matin qu’en : 
Mais en quelqw’endroit qu’ on les m 
arrange , on n les doit guère éloigne 
d y donner fe fes foins : il elt bon qu ’elles 
s’envolent & reviennent plus aifément ; 
tance des ruches , pour divertir les abei 
les nouveaux cfaimsne s s’écartent : il Earl y av le 
eau courante, avec quel ques c na ts jettés dans l’eau , & des b 
en travers &e à côté , afin que Les abeilles puiflent s boire , s’ 
rantir du chaud , fe baigner facilement , & fe raflembler ot 
quand qi uelque coup de vent les y a précipitées 
les éloigner des étangs & des rivieres, de peur q 
ne par le vent, ou: par le poids de 
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perfées FE à mais il ä 
il ne S y en noÿe un trop grand 


ges qu’elles apportent à leur 
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où de citerne nr de ne ee 
ant u bourbeufe ; & 


de tems entems, pour qu elle ne a 
on y mettra des pierres & des branchages, 
x boire aifément fe fans fe noyer. 

Sur-tout qu'elles foient dans un lieu abondant en herbes odoriférantes , comme 
thy m, romarin, farriette, mélifle , lavande & erpolet ; car elles aiment fort les 
odeurs , les fleurs & la rofée qui s’y amañle : tout cela rend leur miel exquis , & 
leur en fait t produire be eo 

Il eft bon de gner , comme on fait en Languedoc , des ormes, des 
du genût, de P er, du cornouiller & du tithymale , parce que le fuc qu’elles 
tirent des fleurs de ces arbres ou plantes , fait un mauvais miel. 

Onne fauroit avoir trop d’attention pourles garantir des animaux domeftiques 
qui leur nuifent : par exemple , lesmoineaux les prennent 
1 QUE les chevres & les cochons bouleverfent les 
Ù a! t 9 a Lieu des brebis , qui refte aux haies , les 
embarrafle très-fouvent : en u ne tous Les animaux les chaflent , Les épou- 
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vantent ou les détournent ; c ’eft po rquoi on enferme de murs , de paillaffons ou 
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& de toutes les bêt 
en volant, & en détru 
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de bonnes haies l'endroit où font leurs ruches. On doit mêine avoir foin de n’en 
laifler approcher aucuns animaux , qui gâteroient les fleurs , Les arbriffèaux & 
les herbes des lieux voifins , qui doivent être confervés pour les abeilles, 

Il y a des perfonnes qui difent qu’on doit éloigner Les mouches à miel du fon 
des cloches, & de toutes fortes de grands bruits , comme forges, moulins , ma- 
réchaux , charrons , &c. de même des marécages , bourbiers , fumiers & autres 
lieux corrompus , parce qu’elles haïffent extrêmement les mauvaifes odeurs & le 
grand bruit, & que c’eft pour cela qu’on les place ordinairement au bas de quel- 
que colline , ou dans des jardins où il y a abondance d’herbes odoriférantes : 
qu’outre que les lieux fales ou infeéts ne font pas les feules caufes du peu de 
profit des abeilles , la mal-propreté & la mauvaife odeur des perfonnes qui les 
approchent, les fait encore fouvent déferter ; & que, par cette raifon, les punais, 
les roufleaux, & les femmes qui font mal-propres par habitude ou par accident, 
ne doivent pas en approcher , parce qu’ils feroient mourir les jeunes abeilles : 
mais tous ces raifonnemens ne font que des rêveries de nos anciens, puifqu’il eft 
pour certain que les abeilles aiment fur-tout les eaux falées, comme l'urine, l’eau 
détrempée dans de la fiente de bœuf, & Les égoûts du fumier ; ces eaux même 
les préfervent de plufieurs maladies , à ce qu’on prétend ; c’eft pourquoi on les 
voit fouvent {e jetter fur les endroits où lon a coutume d’uriner , & fur ceux où 
il y a du falpétre. 

Quelquefois on place les mouches dans des murs, & elles y font comme dans 
des niches qui facilitent beaucoup leur travail : en ce cas, il faut les expofer, non 
point à la bife, c’eft-à-dire , au nord , mais au foleil levant, afin qu'étant éclairées 
& échauflées dès Le grand matin par le foleil, elles en foient fortifiées pour 
mieux travailler toute la journée. On doit aufi prendre garde que les murs dans 
lefquels on les met travailler , ne foient point trop humides , ce qui {eur feroit 
très-contraire. Îl faut faire dans le mur où on les loge , de petits trous comme 
ceux d’un crible, en faire peu , & feulement pour leur entrée & fortie ; & que, 
derriere le mur, il y ait , fi faire fe peut, une falle ou chambre où l’on puifle faire, 
contre le mur, des armoires ou contrevents , fermans à clef & bien clos ; pour 
nettoyer & recueillir l'ouvrage des abeilles. On peut auffi, pour la curiofité, 
mettre des vitres à ces armoires , afin de les voir travailler, & connoître le tems 
qu’il faudra les vendanger ou châtrer. 

Les Chinois , les Turcs de la bafle Egypte, les Italiens , es Hollandois, &cer- 
taines perfonnes en France, ont une maniere toute particuliere pour placer & 
nourrir leurs mouches en les promenant , comme on le verra ci-après à lArticle 
de la nourriture des Abeilles. 

\ Des Ruches. 

Ï n’y arien de certain, ni pour la forme , ni pour la matiere ‘ont on fait les 
ruches : on en fait de planches , de pierres, de terre cuite, de troncs ou d’écorces 
d'arbres, de paille, d’écliffe de viorme & d’ofier : il y en a de rondes, de quar- 
rées , de triangulaires, de cylindriques , de pyramidales , &c. mais le plus grand 
nombre ont la forme d’un cône ou d’une cloche, 

Celles de paille de feigle font les meilleures , & coûtent le moins; elles font 
chaudes, maniables , réfiftent aux injures du tems & au grand chaud ,.& elles 
ne font point fujettes à la vermine , ni à rien engendrer qui puille nuire aux 
abeilles, qui s’y plaifent & y travaillent plus que dans toute autre forte de ruche: 
elles n’y craignent que les fouris. : 

Les curieux en font de liége ; & pour voir tout le travail intérieur, nous en 
faifons de vitrées , à limitation des anciens qui en avoient de corne & de pierres 
tranfparentes. 
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layé avec du vin; d’autres mettent de la crême ; d’autres encore les favent avec 
de l'urine feulement : tout cela réuffit, & la mélifle {eule fuffit au befoin, 

On peut fe fervir une feconde fois des ruches, pourvu qu’elles n’aient point 
été attaquées du ver : s’il y en a quelques-unes qui fentent Le foufre , on les 
lavera avec de lurine ou de l’eau, où l’on aura détrempé de la bouze de vache, 
puis on les paffera fur la flamme , & on les enduira de nouveau, s’il en eft befoin: 

IL faut, au refte , que les ruches foient pofées fur des fiéges ou bancs élevés 
de terre d’un pied au moins, pour que les crapauds , les fouris & Les fourmis 
n’y puiflent pas monter. 

Le fiége ({oit qu’il foit de pierre, de bois, ou de terre & de tuileau ) doit être 
bien uni fur-tout à l’endroit fur lequel on pofe la ruche , afin qu’ilne s’y amañle 
point de vers, & qu'aucun infeéte n’y puifle monter. Il eft bon auff que {a fur- 
face du fiége , fur laquelle la ruche ef affife , foit convexe, pour qu’il y ait moins 
d'humidité; & par la même raifon, fi on met les ruches fur des planches, il faut 
y faire des égoûts , en forme de croix, pour l'écoulement des eaux. 

Il y a même bien des gens, fur-tout dans Les pays qui ne font point chauds , 
qui mettent les ruches fous des toîts, appentis ou auvents faits exprès, afin de 
les défendre de {a pluie & des orages : ces auvents garantiflent aufli les abeilles 
des grandes chaleurs & des grands vents, & facilitent leur rentrée dans les ruches. 

Chaque ruche ne doit avoir réguliérement qu’une ouverture qui ferve d’entrée 
aux abeilles : on fait cette ouverture où l’on veut ; on la place ordinairement au 
bas de la ruche, & on la fait petite, pour que humidité, l’air & les vents 
aient moins de prife fur la ruche. S’il fe forme quelqu’autre trou ou ouverture 
à la ruche ou au fiége , il faut avoir foin de le bien boucher avec de la fiente de 
vache ou du maftic. 

Quand on a une grande quantité d’abeilles , on range {es ruches dans un bel 
emplacement, en forme d’amphithéâtre, comme on l’a dit ci-devant, en forte 
qu'entre chaque banc; il y ait un paflage par où l’on puiffe aller vifiter les ruches, 
& que ces ruches foient rangées en échiquier ou en quinconce , fans que les rangs 
fe touchent , afin qu’elles reçoivent le {oleil également en plein. ; 

I! faut avoir foin de vifiter les ruches deux ou trois fois le mois , depuis Î 
commencement du printems jufqu’au mois de Novembre. 


Explication de La planche d'ici à côte, 


1. Reine des Abeilles. C’efi la feule fe- 
melle qui foit dans une ruche. Voyez 
ce qui eft dit à ce fujet, page 352. 

2. Abeille ou Mouche à miel, Elle nef} 
d'aucun fexe. Voyez page 354. 

3. Bourdon. C’efl Le mâle. Voyez ci- 
devant, page 353. 

4. Hauffe de ruche d’ofier. 

s+ Autre hauffe de paille. 

6. Couvercle de ruches de paille , pour 
couvrir les ruche lhiver. 

7: Ruiffeau , a travers duquel on à mis 
quelques pierres & branchages pour 
la commodité des abeilles. 

8. Ruche à La Grecque, Voyez l'expli- 
cation ci-après, 

Tome I, 


9. Homme chaperonne qui châtre une 
ruche renverfée entre les bâtons d'une 
chaife. 

10. Ruche vitrée, 

11. Ruche de paille. 

12. Ruche d'écliffe. 

13. Ruche d’ofier. 

14. Ruche de troëne ou d'autres bran- 
chages. 

15. Ruche de planches , quarrée. 

16, Autre ruche de bois , tr'angulaire. 

17. Ruche d’écorce ou de tronc d'arbre 
creufe. 

18. Ruche de Palatinat , au haut de 
laquelle on laiffe un fecond trou 
géon bouche d’un mise de dois » 
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sf leve , quand la ruche ef} plei- 
ne, pour en faire pafler les mou- 
ches , par ce trou d'en haut , dans 
une autre ruche qwon fufpend par- 
deffus. 

39. Ruche de Campine & Allemagne , 
avec un chapiteau , qu'on ne fait 
que lever le matin , pour y couper, 
a difcretion , les rayons des ruches 
qu'on trouve affez garnies. 

20. Ruche d Autriche , qw’on fait, com- 
me la cage d'une maifon avec qua- 
re planches pofées en quarre, fur 
Lefquelles on en met deux autres pe- 
cites qui font Le toit. 

21. Ruche de Souabe , qu’on fait de pie- 
ces de bois , coupées , à peu près, 

* comme Le moyeu d'une charrette, 
creufèes en dedans , & qu'on cou- 
vre d'une planche où d'une ardoie , 
géon ne fait que lever pour en pren- 
dre le miel. 

22. Ruche faite de pierraiïlles. 


23. Homme qui fait entrer dans un [ec | 


Les effaims d'une ruche. 

24. Deux ruches , mifes l'une fur l'au- 
tre , pour faire paffer , dans celle d'en 
haut , les mouches de celle d'en bas, 
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per le trou qu'on y 2 fait exprès au 
haut, quand cetté ruche inférieure 
ef? pleine. 

25. Deux ruches accollées par lem- 
bouchure | pour faire pafler Les 
mouches de l'une en Pautre 5 "en 
Jrappant doucement Jur celle qui ef? 
pleine. 

26. Seringue à ruches. 

27. Grille à dents fèrrees , Pour mettre, 
l'hiver, à l'entrée de La ruche. 

28. Grilles à larges dents , pour mettre 
au commencement du printems. 

29. Couteau recourbé , pour tailler l’ou= 
Vrage des ruches. 

30. Autre , en forme de ferpette, pour 
les vuider. 

31. Autre, pour en vuider La couronne 
ou le haut. 

32. Bäton croifé qui fe mer au-dedans 
des ruches , pour ÿ foutenir & faci- 
liter louvrage des abeilles. 

33. Couvercle à ruches , qui eff de bois. 

34. Appentis , ou auvent de chaume on 
autre, fous lequel on range Les ruches, 

35. Hommes qui tran/portent une ru- 
che pleine d’abeilles ; & envelop- 


pee. 


Des connoïffances néceffaires pour acheter des Mouches, ou pour difcerner 
les bons paniers. 


Les remarques qui fuivent , font néceffäires, tant pour fe connoître aux ruches 
que Pon a chez foi, que pour réuffir quand on en achete d’autres. 

.Pour peupler fes paniers, on peut épargner la dépenfe & la peine de l’achar, 
en prenant les jettons de fes autres ruches ou des effaims égarés, ou bien de ceux 
qu’on trouve dans Les bois, comme nous lé dirons ci-après : mais il ne s’agit pas 
encore de cela ici. 

Il faut acheter les effäims dès qu’ils font ramañlés, & avant qu’ils aient 
commencé à travailler. 

Ou bien, on achete les meres en Août, Septémbre & Oë&tobre, quand les 
suches font pleines de cire & de miel; & pour le mieux , au commencement 
du printems , parce qu’ehles ont alors effuyé tous les rifques, & que le tranfport 
ne les affame plus. Il ne faut point les tranfporter en été , comme je le dirai, foit 
qu’elles foient pleines , où feulement à demi, parce qu’alors la cire eft molle 
à caufe de la chaleur, & les alvéoles, où eft le miel , ne font pas tous bouchés s 
de forte que tout l'édifice de cire tomberoit, le miel couleroit, & noyeroit 
les mouches, 

L. Pour bien choifir celles qw’on achete , il faut, 1°. que les paniers foient 
pleins ,.& qu’ils foient pleins d'ouvrages & de mouches à proportion. Le trop 
grand nombre de mouches für un petit ouvrage, marqueroit qu’elles font parel- 
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feufes & de mauvaife race ; & Île trop de matériaux, fans ouvriers , ne {erviroit 
qu’à prouver la foibleffe de la peuplade. 

2°. Obferver leur âge par la cire. J’ai déja dit que la cire blanche eft de l’an- 
née, celle qui eft jaune & brune , de deux ans , & celle qui eft noire ou prefque 
noire, de trois à quatre ans, & quelquefois davantage. On pourra pourtant S'y 
tromper, fi les paniers ont été châtrés : c’eft pourquoi il faut examiner la cire em 
haut & en bas. Les vieilles mouches, de quatre & cinq ans, ne valent rien à gar- 
der, ni pour travailler , ni pour peupler: les eflaims qui en fortent font très- peux 
nombreux & ne font pas la moitié fi bons que ceux des jeunes mouches. 

3°. Il faut prendre garde qu’il n’y ait, aux ruches, ni vers, ni teigne ; & s’il 

en a , il faudra changer les mouches de paniers. 

4°. S’ily a deux effaims dans la même ruche , cela fe connoîtra par un grand 
gâteau, qui fait la féparation de chaque eflaim qui reconnoït fa reine , fans 
mêler avec le voifin : ces paniers jettent rarement, parce qu’ils ne font pas de 
couvain d’automne, & ils font ordinairement compofés de deux efpéces de 
mouches différentes. 

5°. En un mot, une bonne ruche doit être lourde, pleine &æ peuplée; & le 
peuple jeune, vif, & en nombre, proportionné à l’ouvrage qui doit être blanc. 

Pour voir fi une ruche eft pleine, bien peuplée & jeune , une perfonne fe met 
derriere la ruche, & la renverfeun peu en tirant le haut à lui, pendant que l’ache- 
teur obferve, par-deflous, la quantité & la qualité de la cire & des mouches ; ow 
bien on les enfume légérement avec un bouchon de foin, mis dans un pot de 
terre, avec un peu de feu ; & mettant la ruche un inftant fur la fumée , toutes 
les mouches montent au haut; s’il en fort quelques-unes, elles auront pas la 
force de piquer, & par conféquent , elles n’empêcheront point qu’on examine 
le panier : le lendemain, elles font auf vives qu'auparavant. 

Voici encore un autre moyen pour bien voir leur intérieur. La veille du jour 
qu’on y veut regarder, on éleve la ruche d’un demi-pied avec des pierres ou des 
morceaux de bois : la fraîcheur de la nuit engourdit les mouches, & le lendemair 
du matin on y regarde tout à {on aife. La perfonne , qui en a ordinairement foin, 
peut en approcher fans tant de myftere; mais il n’y feroit pas bon pour tout 
autre, à moins que d’être ganté & chaperonné, comme nous le dirons ci-après , 
en parlant de la taille des ruches. 

IT. Bien des gens jugent de la bonté des paniers, par la vüe, par l’ouie, & par 
la pefanteur. 

Par la vie. 1°, Quand on voit fortir les abeïlles de grand matin pendant la 
rofée , qu’elles reviennent bien chargées & tard, qu’elles rentrent gaiement &c 
fans héfiter , & qu’elles fortent très-peu par le mauvais tems ; car autrement cela 
marqueroit du défordre ou de la difette dans la ruche. 

2°. Quand elles font vives, alertes au moindre mouvement de la ruche s 
bien actives, difficiles à approcher, & que le moindre coup qu’on donne à la 
ruche les alarme , & les fait fortir en abondance en bourdonnant bien fort. 

3°. Quand on leur voit emporter dans leurs fèrres, hors de Leur ruche, toutes 
les ordures, les petits bourdons & mouches mortes ; qu’elles viennent à la porte, 
fur-tout pendant l'été, pour décharger les abeïlles qui arrivent des champs, ou 
pour repoufler les infeétes qui voudroient y entrer, & qu’elles y accourent au 
moindre bruit, de peur de furprife. Les mouches parefleufes , au contraire, fe 
laifent manger à l’ordure , aux vers & aux papillons. 

4°. Les paniers qui ne jettent qu’une fois l’an, & où l’on voit Les bourdons 
morts & les autres mouches inutiles, fur la terre, font ordinairement bons. Les 
grands paniers donnent plus d'ouvrage, & les petits, plus de jettons. 
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5°. On prétend que les meilleures mouches font celles qui font rondes, courtes 
& les plus dorées, ou du moins qui font de diverfes couleurs : les foires ne font 
pas fi bonnes pour multiplier : celles qui reffemblent aux guêpes paflent pour les 
petites , fur-tout quand elles font velues. 

Par Poute. On les juge encore bonnes, quand dans un des beaux jours du com- 
mencement de Mars, en approchant l’oréille de la ruche , on entend un doux 
murmure qui femble venir de bien loin : au lieu que les effaims foibles font trif- 
tes ; & ne font prefque point de bruit ; mais dans les bons, le murmure augmente 
avec les beaux jours , & diminue à mefure que le foleil s'éloigne. 

Si elles font beaucoup de bruit quand on frappe contre la ruche, c’eft un bon 
figne ; & il eft à propos d’y frapper de tems en tems » pour favoir fi elles prof 
tent , ou fi elles font malades , afin d'y remédier. 

Le murmure , ou pour mieux dire, le bourdonnement des mouches , n’eft 
autre chofe que lagitation plus ou moins forte de leurs atles qui frappent l'air. 

Par la pefanteur, on connoît la quantité & la qualité de l'ouvrage & des mou- 
ches. Il eft bon que la ruche foit toute pleine, .& que la cire touche prefqu’au 
fiége , autrement elles ne jetteront pas l’année fuivante ; & quand celles que 
Pon achete pour effaimer , ne font pas pefantes & pleines, les fortes pillent & 
égorgent les foibles au printems ; & fouvent elles deviennent malades & meurent 
de dyflenterie, pour s’être crevées du miel qu’elles ont pillé, comme nous le 
dirons à l’Article des Maladies. 

Il eft bon de favoir que dans certaines années fes mouches travaillent prefque 
toujours à la cire, & n’amafent que bien peu de miel. 

IT. Quand on a acheté une ruche, il faut y mettreun cachet de cire d'Efpagne, 
pour qu’on ne la change point ; il faut aufli marquer, ou bien fe reffouvenir de quel 
poids elle étoit lorfqu’on en a fait le marché, & ne Ja point enlever, qu’on n’ait 
vérifié fi le cachet & le poids font les mêmes ; car les Payfans font fujets à les 
changer ou à les châtrer dans l'intervalle qui s'écoule entre la vente & le 
tranfport. 


Des differentes efpéces de Mouches à miel. 


Quoique toutes les abeilles amaflent la cire & le miel, il y en a pourtant plu- 
fieurs efpéces différentes en bonté, & c’eft une quatriéme chofe à laquelle il faut 
bien faire attention lorfqu’on les achete. 

Il y en a de quatre fortes , qu’on diftingue par leur grandeur , par leur couleur, 
& par leur ouvrage. 

La premiere & la meilleure efpéce eft celle des petites mouches : elles font 
polies, nettes, luifantes au foleil » d’un jaune aurore , avec un peu de poil entre 
les aîles : elles fe mélent fouvent avec les groffes , & il faut l’empécher, parce 
que c’eft leur ruine, 

Celles de la deuxiéme efpéce font noirâtres ; elles ont le corps plus gros, & 
elles font moins privées & moins bonnes À garder que les premieres. 

Ces deux premieres efpéces font pourtant les meilleures, parce qu’elles 1e 
confervent plus long-tems dans leur bonté, 

Celles de la troifiéme efpéce font auf de moyenne grofleur, mais de couleur 
grife : elles {ont fauvages , reftent peu aux paniers qu’on leur donne, & font 
déferter les abeilles domeftiques par leurs pirateries. 

a quatriéme & derniere efpéce eft celle des mouches qui viennent des bois : 
elles {ont grofles , & de couleur brune. 

Pour ne pas confondre ces efpéces , il faut { régler particuliérement für la 
quantité de {eur ouvrage, car leur couleur n’efft pas toujours une regle certaine, 
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Par exemple, les mouches, qui ont demeuré long-tems dans les paniers fans 
{oftir, de jaunes qu’elles étoient deviennent toutes noires. 

De même, quoiqu'il foit vrai, en général, que les groffes mouches étran- 
gères caufent la ruine de leurs voifines, elles ont néanmoins Le mérite d’amañer 
beaucoup de miel, & de travailler avec plus de vigueur que les autres : c’eft 
pourquoi il y en aura ci-après un Article particulier. 


Du tranfport & de arrangement des Ruches. 


On peut acheter les jettons auffi-tôt qu’ils font bien arrêtés dans leurs ruches : 
mais , à l'égard des paniers pleins, ce n’eft pas la même chofe : on ne les vend 
guère qu’on n’en ait tiré auparavant tout Le profit qu’on en peut avoir, foit en 
effaim ou en ouvrage : c’eft pourquoi on ne les achete ordinairement que depuis 
la fin d’Août jufqu’à la Touffaint. 

On ne les peut tranfporter en sûreté que depuis Le commencement de No- 
vembre jufqu’à la mi-Mars : avant ce tems-[à la moïndre chaleur, lé moindre 
choc renverferoit la cire & le miel quand les ruches font pleines ; & fi elles ne 
le font pas , Les mouches , qui auroient encore du beau tems, & qui n’auroient pas 
eu celui de faire de nouvel ouvrage dans la ruche, fe débaucheroïent volontiers, 
& abandonneroïent leur nouvelle habitation. Si au contraire on les tranfportoit 
après la mi-Mars, ce {eroit trop tard: & elles retourneroient aux places d’où om 
les auroit tirées, quand il y auroit deux lieues, ou elles mourroient plutôt que 
de revenir à leurs ruches. 

Pour les tranfporter, il faut choifir le matin ou le {oir, non pas un tems de 
gelées, mais un jour fombre & pluvieux, & ne les pas enlever que l’on m’ait 
reconnu, fi le cachet que j'ai dit qu’il y falloit mettre en les achetant , & le 
poids qu’elles avoient alors, y font encore : il faut aufli remarquer quelle eft leur 
expofition , pour leur donner la même dans l’endroit où on les mettra. 

On enveloppe les ruches , qu’on tranfporte , avec des nappes ou de la toile 
claire , ou même de crin, pour que les mouches aïent de l'air; fans quoi elles 
étoufferoient dans l’agitation du tranfport. 

Pour ne Les pas trop émouvoir, on les met fur des civieres ; en forte que l'air, 
pañant entre les bâtons de la civiere, traverfe la toile, & rafraîchit les abeilles : 
on les tranfporte aufli comme on fait les luftres , en les fufpendant à un bâton 
porté fur les épaules de deux hommes. Les chevaux & les charrettes ne valent 
rien pour ce tranfport. 

Arrivé au lieu du tranfport, on doit placer, tout d’un coup, les ruches dans 
Pendroit où l’on veut qwelles reftent , fur des fiéges, foit de pierres, d’ardoifes, 
de planches, de pieds d’arbres, de plâtre ou deterre rouge bien corroyée & mé- 
lée de tuileau, ce qui eft à meilleur marché : n'importe de quelle matiere, pourvu 
qu’ils foient élevés de terre au moins d’un demi-pied, & d’un pied quand ils 
{ont de pierre ou de terre, à caufe de l'humidité ; & pourvu encore que le fiége 
{oit bien uni & non bifcornu, comme en quelques endroits de la Brie , ce qui eft 
caufe que les fouris gâtent tout. : 

Le fapin eft le meilleur bois pour les fiéges, parce que c’eft Le moins froid. 

IL faut pofer les ruches à un pied les unes des autres, & à deux pieds de la mu- 
faille ou paliffade contre laquelle on les appuyera : quand on en fait un double 
rang, celles de derriere doivent être élevées au moins d’un demi-pied plus que les 
premieres , pour éviter l'ombre & être plus dégagées; {ur-tout que le tablier ne 
déborde point trop, de peur de Peau. IL eft néceffaire de mettre, à l’entrée de la 
ruche , une douve ou tuile, pour que les mouches , revenant des champs, aient 
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plus de jour & entrent plus facilement. On met les ruches en pleine place, e@ 
amphithéâtre , en quiconque ou en échiquier , ou bien für des tablettes; & de cette 
maniere il en tient beaucoup dans un petit efpace de jardin. 

En plaçant les mouches, il faut, ainfi que je l'ai dit , les expofer , autant que 
Von peut, au même afpeét du foleil qu’elles avoient, & qu’elles fortent par Le 
même endroit. 

On doit laifer repofer la ruche avant que d’ôter la nappe qui l’enveloppoit, & 
ne la point ôter qu’il ne foit nuit : il y en a même qui ne lôtent que quelques 
jours après, quand les abeilles de tous les autres paniers font retirées , afin que 
les nouvelles venues aient le tems de {e raflurer. 

Si elles font trop difficiles à calmer, il faut les fumer légérement avec de la 
bouze de vache féche , ou de la paille d’avoine : cette fumée leur eft bonne » & 
les fait rentrer aufi-tôt. 

Les mouches placées , on enduira ou maftiquera le Bas de la ruche avecle fiége, 
afin qu’il n’y ait pas d’autre entrée que la porte; & celui qui doit les gouverner, 
fe fera connoître à elles peu-à-peu , en Les vifitant fouvent , ce qui les rend moins 
farouches. 

On enduit les ruches avec de la chaux & du menu fable, ou avec des vieilles 
cendres & de la fiente de vache : Le meilleur enduit eft le plus chaud. Il ne faut 
pas qu’il y ait trop d'ouverture à la ruche, à caufe des infeétes & du trop de chaud 
& de froid, qui nuifent également à l’ouvrage , aux meres & au jet. L'entrée ne 
doit pas être plus grofle qu’un œuf, & on doit la proportionner au nombre des 
mouches, L’hiver on couvre chaque ruche avec un paillaffon, qui ne doit point 
pañler le trou de la ruche, & être rogné jufte, pour être plus propre & jetter 
mieux l’eau : on met un petitcercle par-deflus, pour que le vent ne l’enleve point, 

En plaçant les ruches, il faut diftinguer trois fortes de paniers. 1°. Les vieilles 
fouches. 2°. Les fouches de l’année précédente , & les foibles qui n’ont pas jetté. 
3°. Les eflaims de l’année. 

1°. Î faut placer les plus fortes au premier rang, parce que ce font celles qui 
réfifteront le mieux aux mouches larroneffes, aux guêpes & aux frélons. 

2°. On doit éloigner Les foibles des fortes , fans les mêler & fans les mettre les 
unes auprès.des autres ; Les fortes pilleroient les foibles. 

3°. De même, il faut placer enfemble celles de même efpéce, & n’y en pas 
mêler d’autres. 

4°: On ne doit jamais mettre d’autres mouches contre celles qui ne veulent pas 
jetter dans la faifon , particuliérement quand ce font de nouveaux eflaims , parce 
qu’elles les feroient déferter. 

5°. À Pégard des fouches foibles & des jettons de l’année précédente, pour les 
bien placer , il faut voir, vers le printems, qui eft la faifon propre pour les 
châtrer, s’ils ont beaucoup de mouthes ; en ce cas on les laiffera en leur place : 
au contraire, s’ils {ont foibles & reftés avec peu de mouches , on les mettra 
doucement au rang des derniers jettons. 

6°. Quand'on ne trouve pas les mouches bien placées, il faut attendre , comme 
je l’ai-dit, au commencement d’O&obre pour les tranfporter , en les fumant 
doucement. 

Les mouches étant bien choifies & bien placées, on les gouvernera comme il 
faut, & ainfi qu’il fera expliqué ci-après à l’Article IV. Je vais parler aétuelle- 
ment des eflaims, parce que c’eit un Article fort ample, important & fécond, & 
que c’eft auffi a voie la plus ordinaire pour peupler les ruches ; enfuite je paflerai 
au régime & au gouvernement des mouches; & ce que j'en dirai, fera général 
& commun aux effaims & aux fouches, 
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ARTICLE IL 
Des Effaims. 


C?eft le principal produit & le point plus important du gouvernement des 
mouches à miel , tant pour favoir conduire fes propres abeilles, que pour favoir 
profiter des effaims qui travaillent & multiplient beaucoup. 

Je crois que tout le monde fait qu’en fait d’abeilles, effaim & jer OU jettont » 
c'eft la même chofe, de même qu’effzimer & jeter ; & que lon appelle meres= 
mouches ; meres-ruches ou fouches , celles qui ont effaimé. 


Des Effaims , & du tems qu'ils fortent. 


J'ai parlé ci-deffus du tranfport & de l’arrangement des ruches : il faut à préfent 
veiller à la fortie des effaims pour les rattraper. 

Us fortent plutôt ou plus tard , dans le courant du mois de Mai & de Juin, 
qui eft d'ordinaire le tems de leur jet, & fuivant {a chaleur du climat & du 
tems : ils fortent de meilleure heure dans les pays chauds. Aux environs de 
Paris, & aux pays de même température, la faifon du jet eft depuis la mi- 
Mai jufqu’à la Saint-Jean: ceux qui viennent enfuite, peuvent difficilement 
réuflir. 

Dans les pays où le farrafin abonde , les mouches ne jettent que depuis le quinze 
Juillet jufqu’au quinze Août. Dans les années grafles, c’eft-à-dire chaudes & 
humides , les effaims avancent de quinze jours, & ils retardent d’autant dans les 
années froides & féches. 

Quelquefois il paroît des effaims avant Le tems ; mais il ne faut pas s’y tromper = 
car ce font fouvent de vieiles mouches qui abandonnent leurs paniers faute de 
provifion , ou qui en font chaflées par de plus fortes. Il y a aufli des petits effaims 
qui n’ont pas quitté la ruche avant l’hiver , & qui fe font rangés dans un coin, 
qui fortent au premier beau tems : ils peuvent tous réuffir, fi on peut les arrêter 
dans les ruches, ce qui eft fort difficile. 


Des fignes , heures & accidens du jee. 


Pour veiller à la fortie des effaims , il faut fe régler fur le tems que les 
mouches ont coutume de jetter dans chaque pays , & les garder à vûe pendant 
quinze jours ou trois femaines, depuis huit heures du matin jufqu’à quatre 
du foir. 

Lorfque les bourdons fortent , pendant la chaleur du jour, & qu’ils font du 
bruit devant les ruches , c’eft une marque qu’elles effaimeront dans peu de jours; 
& c’eft ce qui a contribué à faire croire à bien des gens que c’étoit Les bourdons 
qui faifoient éclorre le couvain , parce qu’ils ne fortent jamais que l’eflaim ne 
oit aufi en état de fortir. Ces bourdons font de Pannée, ceux de l’année pré- 
cédente ayant été exterminés. à 

Les mouches fortent parce que la place ne fuffit pas pour les contenir toutes, 
ce qui oblige un grand nombre de refter en peloton jufqu’au moment du départ 
hors de la ruche, de peur d’étouffer ; & s’il n’y avoit point de jeunes reines 

our les conduire ailleurs, elles aimeroïent mieux périr que de la quitter. 

C’eft auffi une preuve qu’elles veulent fortir, quand elles defcendent fur Les 
fiéges vers la mi-Mai, 
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On remarque encore que , quand les mouches veulent jetter , elles font oifives 
deux ou trois jours auparavant, & qu’elles ne vont prefque point aux champs 
depuis les neuf heures du matin jufqu’au foir. 

Lorfqu’on voit de l’eau exhaler le matin de la ruche, à caufe de [a grande 
chaleur qui y regne , & que l’entrée en eft mouillée, c’eit aufli une marque que 
le jet eft proche. 

Les effaims , qui doivent fortir des paniers de l’année précédente, font fouvent 
deux ou trois feintes de fortir, & rentrent ; il femble qu’ils n’ofent encore s’expo- 
fer à l’air : on dit que cela vient de l’intempérie de l'air, ou de ce que la grande 
chaleur de la ruche les oblige feulement à fortir pour fe rafraîchir. Il ne faut 
pourtant pas s’impatienter d’y veiller , car bientôt après ils prennent leur volée 
tout de bon : le pis eft qu’il fe trouve fouvent des effaims en l’air, qu’ils amenent 
avec eux dans leurs paniers ; ainfi Pon voit des deux ou trois jettons qui fe font 
tuer par les mouches domeftiques. 

On voit des mouches qui rentrent aufli dans leur ruche après en être forties, 
parce que la jeune reine, qui étoit à la porte prête à les fuivre , n’a pû fe réfoudre 
à quitter la mere-ruche pour les accompagner. 

Quand il fe trouve deux ou plufieurs reines dans un même effaim, comme 
il arrive fouvent, & qui ne veulent pas céder l’une à l’autre, l’efflaim retourne 
quelquefois d’où il eft forti, en attendant une autre occafion. Quelquefois auf 
il y a une fi grande quantité de mouches en l’air, & elles font un fi grand bruit, 
que ne {e connoiffant pas les unes les autres, elles retournent à leur panier. 

On a obfervé que, quand les effaims ont bien envie de jetter & de ne pas re- 
tourner, les mouches ne s’écartent pas , fe tiennent ferrées & s’attachent au pre- 
mier arbre qu’elles rencontrent : au contraire, celles qui veulent retourner, 
veillent, font beaucoup de bruit, & s’écartent fort. 

On ne peut favoir infailliblement ni l’heure ni le jour que Les effaims fortent 
de leur ruche ; mais l'expérience a appris, 1°. que les mouches, avant de fortir, 
font plus en mouvement qu’à ordinaire; en y prêétant l'oreille, on entend aufñi 
un petit bourdonnement qui avertit du départ, qui doit être fort proche, comme 
au lendemain ou dans deux jours: c’eft pourquoi, dans la faifon des.eflaims , le 
foir après Le foleil couché, on s’approchera de la ruche, pour entendre aifémenr 
& sûrement ce bourdonnement, afin de fe mettre à veiller à la fortie de l’effaim 
quand il le faut. Le bourdonnement va toujours en augmentant jufqu’au mo- 
ment du départ de leffaim, 

Dans Pinftant que les mouches vont partir , elles font en foule à entrée de la 
ruche ; & ce font celles qui s’y trouvent, tant vieilles que jeunes, qui compofent 
leffaim. 

2°. Le jour qu’elles doivent partir, il y en a peu qui aillent aux champs ; celles 
qui y vont, partent plus matin, reviennent de meilleure heure, & demeurent 
chargées de leur cire, contre les paniers : il faut y être attentif depuis une heure 
après Le lever du foleil, jufqu’à trois ou quatre heures après-midi; elles ne for- 
tent point plus tard. 

3°. Quand l'heure du départ eft venue, il £e fait dans la ruche un merveilleux 
filence qui dure quelque tems, & aufi-tôt que la premiere fort, les autres fuivent 
en foule, & font dehors en un moment. 

4°. Les effaims fortent à des heures différentes , fuivant les différentes expofi- 
tions de leurs ruches. Celles qui regardent le Levant, jettent depuis fept à huit 
heures du matin jufqu’à une heure ou deux après-midi, Celles qui regardent le 
midi, jettent quelques heures plus tard. Celles qui font expofées au couchant, 


donnent leurs effaims depuis dix à onze heures jufqu’à trois, Cela n’arrive pas tou- 
jours 
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jours également ; car dans Les tems chauds & étouffans, les mouches, dans toutes 
les expofñitions, jettent à toute heure, depuis huit heures du matin, jufqu’à qua- 
tre du foir, Les tems de pluie & de grand vent empêchent les effaims de fortir; 
maïs, fi ce n’eft qu’une petite pluie douce, on doit y être attentif, parce qu’elle 
les excite à quitter le gite, cette pluie augmentant leurs forces. 

Il faut garder foigneufement les mouches depuis la mi-Mai, jufqw’à la Saint- 
Jean, fur-tout les vieilles fouches, qui fouvent n’avertiffent pas de leur départ : 
les jeunes paniers n’en font pas de même. 

Quand les fouches fortent en colere, ce qui paroît lorfqu’elles fe jettent {ur 
les perfonnes, il ne faut pas fonger à les mettre d’abord dans Les ruches, on doit 
attendre fur le foir. 

Le tems, les approches & les accidens du jet étant expliqués comme ils le font 
ci-deflus, avant d’en venir aux manieres & aux regles qui apprennent à rattraper 
& gouverner les jeunes effaims, il eft bon de prévoir quelques autres accidens qui 
peuvent furvenir intermédiairement. 

L'expérience nous apprend qu’ils £ réduifent à quatre cas. Le premier eft 

u’en certaines années les mouches ne donnent prefque point d’effaims. 

Le fecond eft qw’elles ne jettent point de l’année. 

Le troifiéme regarde les cas & les manieres de les empêcher de jetter. 

Et le quatriéme renferme les occafions où il faut forcer les mouches d’effai- 
mer. Parcourons tous ces incidens , & commençons par celui de la ftérilité. 


r 


Pourquoi, & à quels fignes on connoît qu'une Ruche ne jettera point de l’année. 


Cela fe connoît premiérement, fi les mouches jettent dehors leurs petis bour- 
dons, bien formés & prêts à voler, avant la Saint-Jean. 

Secondement, fi le panier eft léger & foible de provifion au printems, il fera 
un couvain à diverfes fois, gouverné par plufieurs reines, & rempli de mouches 
adultérines qui fe mettent autour des paniers, dont elles ne veulent point fortir, 
parce que la faifon étant avancée, elles ont peur de ne pouvoir pas amafñler aflez 
de provifion pour l’hiver fuivant. 

Troifiémement, quand une ruche a été pillée par les mouches farronnefes, les 
domiciliaires emploient le printems à réparer leur perte, & ne fe défont point 
des jeunes, qu’elles regardent comme un fecours en cas d’une feconde alarme. 


D'où vient qu'en certaines années les Mouches ne donnent prefque point d'Effaims. 


1°, Quand les mouches n’amaflent pas beaucoup pendant l'été, & que Phiver 
fuivant eft long; comme elles ont confommé leur provifion de bonne heure, 
elles languiflent, & font trop foibles pour donner des eflaims. 

2°, Quand il eft mort beaucoup de mouches par la rigueur du printems, caufée 
par les vents, Les pluies ou le froid, à la campagne ou ailleurs, pour fe fortifier 
elles confervent les premiers eflaims qui devroient fortir, & en tuent la jeune 
reine qui devroit les conduire. 

3°. On prétend aufli qüe les paniers trop pleins de miel empêchent les mou- 
ches de jetter, parce que la froidure & la grande quantité de miel incommodent 
les mouches, & empêchent le couvain de réuffr. 


Comment on peur empêcher les Mouches de jetter. 


Il y a du profit à avoir des effaims, mais il n’y en a pas à avoir des mouches qui 
Tome L, Bbb 
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jettent trop; car, fi au lieu de deux effaims, elles en donnent par an trois & qua- 
tre, les meres-ruches fe dépeuplent & s’épuifent de fujets, parce qu’il y a des 
vieilles mouches qui s’en vont avec les effaims, & qu’il y en a auf beaucoup qui 
meurent : d’ailleurs , il n’y a que le premier effaim , quelquefois Le fecond. aui 
ayent le tems d’amafñler des provifions pour lhiver; ceux d’après font trop foi 
bles en mouches & en force pour amafler & réfifter à l'hiver. 

Cette fécondité excelive des ruches vient du trop de chaleur qui y regne, 
& qui fait-que le couvain étant fort vif, il n’attend pas que toute la couvée foit 
éclofe, & fort dès qu’il y en a une partie d'éclofe ; en forte que de deux jettons 
que la ruche devroit feulement donner, il en fort trois ou quatre, qui ne font 
que des demi-jettons, c’eft-à-dire, qu’il n’y a que la moitié de ce qu’il devroit 
Y avoir de mouches. 

Dans les pays gras & fertiles en fleurs, comme montagnes, prair 
ou plaines femées de farrafin, on doit moins craindre qu’une ruche iette trop, 
parce que les mouches , quoiqu’en petit nombre, y trouvent toujours aflez de 
leurs ; mais dans les pays dégarnis, fecs ou froids, comme plaines fans prairies, 
ou terres fablonneufes fans fleurs, il faut empêcher qu’une ruche ne jette plus 
d’une ou deux fois. , 

Le foir du jour que la ruche aura jetté pour la feconde fois, celui qui veille 
aux effaims regardera deffous la ruche : fi on y voit les rayons À découvert, elle 


ne jettera pas davantage ; mais fi elle paroît également pleine, qu’il n’y ait pas 


s & bois, 


; 
de vuide, & qu’on ne voie pas les rayons, c’eft une marque qu’elle jettera 
encore, fur-tout fi la faifon m’eft point avancée. 

1°. Pour empêcher de jetter, il faut tourner le panier devant derriere, en 
bouchant la premiere entrée, & en en faifant une autre fur le devant : cela 
fufit pour les ruches qui font fort légeres, parce qu’elles font peu fournies de 
miel, qui n'étant ordinairement que d’un côté, les mouches {e trouvent obli- 
gées de travailler de l’autre, & tueront la jeune reine, pour conferver le jetton 
dans [a ruche. 

2°, Si le panier eft bien plein de miel, & qu’il y ait peu de mouches, il fut 
fui donner de l'air, en l’élevant de deflus le tablier avec quelques petits mor- 
ceaux de tuile ou de planche, de l’épaiffeur d’un pouce, ou mettre une hau 
convenable, comme nous l’expliquerons ci-après : les mouches, voyant 
dans leur ruche, conferveront leurs effaims pour les aider à la rempli 
ira bien, 

Cependant il arrive quelquefois que les mouches jettent, malgré tous les foins 
que l’on fe donne ; il faut prendre garde fi ce ne font point des teignes qui les 
font enfuir. 

Quelquefois auffi elles fortent pour fe délivrer de la perfécution des groffes 
mouches agreftes, longues, noïres & velues, auxquelles elles abandonnent leur 
maifon : les effaims de l’année précédente y font les plus fujets. 
r 


. 


jettent malgré qu’on en ait, il faut s’en défaire, parce qu’ils ne réuflifle 


Les bonnes mouches à miel ne jettent jamais deux fois quand on leur donne: 


jette éme ne réufliffent que fort rarement, 
& la récolte du maître efl moins abondante. 
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Comment forcer les Mouches à jetter & à rentrer. 


Souvent les effaims ne veulent pas abandonner leur mere-fouche : cela vient 
ou parce qu’il fait encore trop froid, ou parce qu’il n’y a pas de reine pour 
les conduire ; & plus ordinairement, parce que l’effaim {ent la mere-ruche bien 
garnie de miel: dans ce cas, on voit les jeunes mouches bien nourries s’opi- 
niâtrer à ne pas quitter, & s’attacher par pelotons deflous Le tablier, à l'entrée 
& autour de la ruche. Les jettons fe mettent rarement deffous les fiéges avant le 
10 Juin: il femble alors qu’elles attendent que leur compagnie foit complette 
pour s’en aller par un beau jour. 

Quelquefois les effaims, qui paroiffent vouloir {ortir, ne font que des vieilles 
mouches, que les larronneflès & mouches agreftes troublent & chaflent : comme 
les meres-abeilles favent qu’elles ne demeurent pas long-tems dans les paniers, 
elles s’établiflènt autour dans l’efpérance d’y rentrer; & dans cette attente, fou- 
vent la faifon de jetter {e pañle. 

Les effaims foibles ont aufli beaucoup de peine à jetter. Quelquefois auffi la 
caufe pour laquelle la ruche ne jette plus, eft parce qu’elle aura effaimé, ow qw’ik 
y fera entré quelqu’eflaim de dehors, fans qu’on s’en foit apperçu. 

Remedes. Si les mouches continuent plus de deux ou trais jours à s’attacher 
autour de la ruche, enfumez-les avec du vieux linge pour les faire rentrers 
enfuite frottez l’entrée & Le tour de la ruche, & tous les endroits ob ellés s’étoient 
attachées, avec des feuilles de fureau, hiéble, rhue, & autres fimples qui croif 
{ent à l’ombre contre les murailles, pour que Les mouches, étant obligées de 
refter dans la ruche, où elles font extrêmement preflées & échauflées, effai- 
ment promptement. Si cette fumigation & friction ne vous réuffit pas la premiere 
fois, à la fecri.de mêlez-y un peu de farine de foufre, afin que l’effaim ne pou= 
vant plus refter dans la mere-ruche, où il eft trop preflé, & ne fachant plus où 
s'arrêter à caufe de ces mauvaifes odeurs, parte au loin ; ce qui arrivera le len- 
demain, Le foir d’après, il faut frotter Les mêmes endroits avec thym, rofes, 
romarin & mélifle, afin que les mouches, qui reftent dans la ruche, ne {e dé- 
goûtent pas. C’eft toujours le foir ou de grand matin qu’on touche aux ruches, 
fur-tout l’été de peur des piquures. 

J1 fuffit quelquefois de haufler les ruches, pour que l'air, qui y entre, fafle 
fortir les jettons. 

Il y a des gens qui, pour obliger les effaims de fortir, découvrent leurs ru- 
ches, pendant une heure ou une heure & demie, à la chaleur du jour; il ne 
faut pas les y laifler plus long-tems, de peur que tout ne {e fonde: 

Sitout l’effaim eft fous le fiége, enlevez la mere-ruche après foleil couché: 
enfuite renverfez le fiége de haut en bas, couvrez l’effaim d’une ruche accom- 
modée , les mouches y entreront, & le lendemain, du matin, vous la placerez 
ailleurs, & remettrez la fouche en fa place, Il y en a quelques-uns qui fecouent 
rudement Ja fouche furune ferviette, & y jettent une ruche, lorfqu’ils y voient 
affez de mouches pour la remplir, & après, ils la remettent en fa place. Quoi- 

que cette méthode ne réufliffle pas toujours, elle n’eft pas cependant inutile, 
car quelquefois les mouches. jettent au premier beau tems. 

Dans les pays médiocrement chauds, quand le dix-fept Juillet eft pañlé, il 
faut fe contenter de leur donner des haufles pour les faire rentrer: Les mou- 
ches deviendront fi fortes, qu’elles donneront de bons effaims dès le: mois de 


Mai 


ai de Pannée fuivante, 
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Vos vers d'a rêter Les Efains. 


1°. Le lieu où l’on met les ruches, doit être pl anté d’arbres à que Îque diflance 
des ruches, non-feulement pour Leur donner de l'abri, mais particuliérement pour 
arrêter les effaims qui en fortiront : ces arbres rompant le vol de l’effaim, & lui 
préfentant la fraîcheur & le repos qu il cherche, il s’y at 
aufli-tôt ; mais il ft bon que ces arbres foient bas & petits; ; comme pommiers , 
poiriers, “éerifiers ou pruniers : ils font plus commodes que les grands pour rat- 
traper facilement les effaims. Dès qu’un effaim s’eit arrêté fur ces arbres , tous 

ceux des ruches voi ifines s’y joignent d’ordinaire : on en voit des tas gros comme 
des bariques ; il n’y a qu’à les féparer & les mettre dans Les ruches 

IL faut remarquer encore qu’il eft bon de mettre Les mou iches dans un lieu fré- 
enr ; elles font moins fsto iches, & fe laïflent prendre plus aifément. 

%, Tout le > monde fait que l’on employe Le e fon des chaudrons , baflins où is 
é, pour arrêter Les mouches quand elles fortent ; mais on doit prendre garde de 
ne pas fonner que tout l’eflaim ne foit forti du panier, parce qu il y pourroit ref 
ter des mouches, qui croiroient qu’il y auroit de la tempête en L'air ; & il femble 
que c’eft pour cette raifon que les effaims fortent à plufieurs repr ifes. 

Il y a des gens qui, pour arrêter leurs effaims, ne font que leur jetter de l’eau 
avec un balai, ou de la poufliere, ou du fable : cette maniere eft £lis füre que 
la premiere ; cela Les fait attacher au premier arbre, ou entrer se la ruche, 
comme fi elles fe fauvoient de quelau’orage. D’autres tirent de l’arquebufe, 
croyant que c’eft le grand bruit qui étourdit & fixe l’eflaim; mais c’eft plutôt 
fa crainte de l'orage, car un grand charivari les fait fuir au Loin. 

C’eft PER il faut auf frappe r doucement fur une poile de fer, chaudron 
ou tuile : le trop grand bruit les éleve, & elles ont de la peine à fe rabattre. 

Quand, au fortir de la ruche, Peffaim vole bas, il ne va pas foin, & s’attache 

aifément : au contraire, quand les mouches s’élevent d’ab ord, elles {e perdent, 
f on ne les fuit en diligence. 

Lorfque l’effaim s’attache trop haut, il faut avant qu ‘il ni tout raffemblé, 
’en chaffer avec de la fumée au bout d’une perche, pour Pobliger à s’aller mettre 
plus à portée. 

Si lé vent l’enteve, on doit tourner autour, en jettant quelques poignées de 
fable ou menue terre, ou de l’eau avec un Hs. cela les rabaiffe & les raflem- 
ble ; & on les conduit où l’on veut. 

Quand on voit une partie de Peffaim arrêté, il faut cefler Le fon, & les laifler 
en paix : elles s’attachent en moneeau, accrochées par les pattes toutes enfem- 
ble, & font comme une efpéce de groffe grappe de raïfin. 

& la ruche met pas prête aufi-tôt que l’effaim eft arrêté, il eft néceflaire de 
Pentourer d’un mouchoir ou d’une ferviette, pour le garantir du foleil; autre- 
ment la chaleur obligeroit les mouches à fe détacher. 

3°. Il y a une autre maniere pour arrêter les eflaims, qui paroît plus füre & 
plus tranquille que le charivari & toute fa fuite. On plante des perches au- 
devant des ruches, quand elles font fur des tablettes, ou entre chaque rangée, 
quand elles {ont à terre : on lie ces perches les unes aux autres par Le haut, 
avec “ cordes ou autres perches mifes en travers, & on y attache quelques 
poignées de paille ; de jonc, de genêt ou de bouleau, | liée es comme des balais; ce 
qui arrête les eflaims prefqu’en fortant de la ruche. On peut jetter par- deffus 
tout cela quelques vieux filets de pêcheurs, qui Sera jufqu’à terre ; ow 
couvriront tout le jardin, s’il eft petit. 


iche & ct on le repre snd 


Tom .I. page 380. 


alt fr 
à ie 


NN 
SEVRES: 


a ci 


Ft 


5: # - + 
Geleslia dona CTSCQUUP. Try. Geor. 


1. Part. Liv. V. Cuap. L Mouches à miel} effain 
L 


Le profit des mouches à miel feroit très-confidérable, fi on pouvoit en arrêter 
tous les eflaims. + 


Comment il faut prendre, placer & fixer les Effaims. 


I. Avant de £ mettre à les attraper, on doit, 1°. prendre garde fi toutes les 
mouches font bien arrêtées & bien tranquilles, fans {e mouvoir ; autrement elles 
s’envoleroient à la moindre approche, particuliérement quand il y a plufieurs rei- 
nes, & qu’elles fe mettent en différens pelotons ce qui en eft une preuve certaine. 

2°. Obferver la qualité des mouches arrêtées, fi elles font bonnes où méchan- 
tes, petites, grofles ou moyennes, jaunes, grifes ou mêlées , afin de les placer 
à propos. 

3°. Faites attention à la groffeur de l’effaim & à la faifon, fi elle eft avan- 
cée ou non, afin de leur proportionner les ruches, qui doivent être bonnes & 
neuves, ou néttoyées avec attention, fi elles ont {ervi, pañlées au feu, bien ac- 
commodées & frottées de miel en dedans, particuliérement au fond, ou feule- 
ment avec des fleurs de féves, ou autres herbes, qu’on fait être du goût des 
mouches, & en cas que l’effaim forte de celle dans laquelle on laura mis, on 
lui en donnera une nouvelle, qui pourra être plus convenable ; car, fuivaat la 
groffeur de l’effaim, la ruche doit être plus ou moins grande. 

4°. Si les effaims s’attachent à des arbres qui foient au-deflus ou proche des 
autres paniers , il ne pas les fecouer, ni les mettre entre les autres, ce {roit 
les expofer à les faire tuer avec Les vieilles ; mais on doit attacher un panier au- 
deflus de lefaim, à la maniere de Normandie, ou couper la branche & la 
tranfporter ailleurs, fi faire fe peut ; ou, en cas qu’on fecoue la branche, deux 
perfonnes tiendront une nappe étendue fur la ruche, & porteront le tout fort 
loin, pour empêcher le défordre. 

5°. Il eft à propos que ceux qui font fouvent auprès des mouches, & qui les 
gouvernent, les prennent eux-mêmes : ils font moins fujets à être piqués que des 
inconnus. Ceux qui craignent l’aiguillon,ont coutume d’avoir des gants aux mains, 
un capuchon fur la tête, avec un mafque de toile de crin bien éloigné du vifage. 

6°. I ne faut pas laifler l’effaim à La branche où il s’eft attaché, plus d’une demi- 
heure, de peur qu’il ne fe débauche, ou que la moindre pluie ou Le moindre vent 
ne le faffe envoler. 

IL. On ne doit pas mener les effaims rudement, foit en les prenant, ou en les 
mettant dans Les ruches ; la douceur les gagne, & l’on en eft rarement piqué; elles 
ne prodiguent leur vie que pour la confervation de leur république : & en les ir- 
ritant, elles fe rendent difficiles, & fe perdent. 

Quand les effaims font arrêtés, on les prend de plufeurs manieres. La pre- 
miere, eft de couper la branche où ils fe font attachés, la prendre à la main, & 
la defcendre doucement jufqu’au lieu préparé : enfuite on la met für une {er- 
viette, & une ruche accommodée par-deflus ; ou bien on la fecoue tout-d’un- 
coup dans la ruche ou fur la ferviette , en la couvrant auffi-tôt de la ruche. 

On peut encore, fans couper la branche où eft l’effaim, la fecouer fur une 
ruche préparée, que l’on tient d’une main, en fecouant de l’autre, ou que lon 
fait tenir par une feconde perfonne, qui aide à les prendre. Cette maniere eft en 
ufage en bien des endroits, parce qu’elle eft plus prompte. S’il retourne des mou- 
ches à la branhe, on la fecoue de tems en tems; & enfin elles fuivent les autres: 
mais fi malgré cela il y en a quelques-unes qui s’obftinent toujours à y revenir, 
alors on frotte la branche avec la fumée d’un linge allumé, ou avec des fleurs de 
rhue , de fureau, ou quelques herbes qui ne foient pas de leur goût & qui leur 
déplaifent : cela les empêche d’y revenir. 
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La feconde maniere eft d’attacher une ruche par la poignée au bout d’une per- 
che ; & de la ruche bien apprétée, dont l'entrée eft en bas, on couvre l’eflaim, 
qui entre de lui-même ordinairement. S'il fait difficulté, on lui jette de l’eau 
fraîche avec un balai, ou lon met un linge mouillé au bout d’un bâton, dont on 
les poufle doucement dans la ruche ; & fi elles s’opiniätrent, on met 
bout d’un femblable bâton ; on l’allume & on enfume l’eflaim, r le faire chan- 
ger de place. Quand elles font entrées, on les defcend doucement, on les met 
fur une nappe au pied de Parbre, ou für le fiége qui leur eft préparé. Les effaims 
pris de cette maniere, ne s’enfuient prefque jamais. 

Quelquefois il y a des effaims qui fe placent fur des arbres élevés ; alors un 
homme monté fur une échelle à deux branches, tend une ruche renverf&e au- 
deflous de l’effaim, pendant qu’un autre, monté {ur l'arbre, fait tomber avec un 
balai les mouches dans la ruche. 

Si l’effaim fe met en plufieurs branches, ou s’attache au gros de Parbre, on 
prendra un balai de plume, une ratifloire, ou de bons gros gants, & on met- 
tra, comme on vient de le dire, la meilleure partie de Peffaim dans une ruche, 
que lon renverfera fur une nappe; & en y faifant tomber le refte, qui étoit di- 
vifé, ou qui fe tenoit attaché , elles joindront leurs compagnes , & tout ira 
bien, pourvu qu’on ne les irrite pas. On peut y employer les herbes puantes 
&c la fumée , fur-tout quand elles fe jettent dans les haies, buiffons, ou lieux dif 
ficiles : cela les obligera de fortir & de s’aller mettre ailleurs, où l’on pourra les 
prendre plus commodément. 

HX. Quand leffaim eft dans {a ruche, on la met fur un rondeau ou planche, 
à quelque diftance de l’endroit où il s’eft arrêté; on l’enveloppe & on la couvre, 
à caufe de l’ardeur du foleil ; & le foir, après Le foleil couché, on la tranfporte 
fur le fiége qui lui a été deftiné, & on l’enduit auffi-tôt. 

On ne doit point placer les eflaims proche de leurs meres-ruches, de peur 
qu’ils ne défertent pour y rentrer. 

Il leur faut aufi beaucoup plus d’air qu'aux meres-fouches, parce que cette 
fourmilliere étoufféroit bientôt: c’eft pourquoi il'y a des perfonnes qui, avant 
que de les pofer à demeure , les portent en un lieu frais, à Pombre, pendues 
en lair, expofées für quelques pierres qui tiennent la ruche élevée du moins 
d’un demi pied, pour y donner de l'air & du frais. 

Bien des gens veulent qu’on les tienne enfermées pendant deux outrois jours, 
& au moins pendant vingt-quatre heures, parce que, pendant ce tems, elles font 
de la cire, quoiqu’enfermées, & que cela les attache à leur ruche, qu’elles ne 
quittent prefque plus. D’autres les enferment quelques jours dans la maïfon, 
pour les accoutumer ; mais tout cela ne vaut rien, & elles aiment beaucoup 
mieux travailler tout d’un coup avec tranquillité en plein air & en liberté. 

Si on a quantité de meres-ruches, on ne mettra jamais les effaims parmi, parce 
que le grand bruit qu’elles font en fortant & en rentrant, feroit peur à leflaim, 
le rebuteroit, & il s’envoleroit: ce ne fera que hiver fuivant qu’on le placera 
parmi les meres. 

Par la même raifon, fi on a beaucoup d’eflaims, il ne faut point les expofer 
d’abord au grand foleil; un feul qui s’éleveroit, fuiroit pour emmener tous les 
autres: ces défertions arrivent fouvent. 

On doit bien fermer la ruche fur le fiége, pour qu’il n’y ait d'entrée que pa 
la petite porte ; & pour les garantir de la pluie & du foleil, fur-toùt quand elles 
font en plein vent, on les couvre de chaperons de paille, de jonc, de genêt ou 
d'autre matiere, fuivant l’ufage du pays. Il eft bon que ces chaperons defcendent 
fur le fiége [a premiere année, pour empêcher lé pillage, 


u linge au 


Ÿ Parr. Liv. V. Cnar. L Mouches à miel; effaims. 333 


Il ne faut pas remuer de long-tems les ruches des effaims nouvellement attra- 
pés, cela ne fait que les inquiéter & les déranger ; & la délicatefle des nouvelles 
rayes, qu’ils y font, eft fi grande, qu’elles tombent fi on heurte la ruche ; & fi 
on la tourne, elles fe pillent & s’attachent enfemble : ce qui fait un tort irré- 
parable. 

IV. Il y a des marques pour connoître fi les effaims refteront ou non dans les 
paniers : & ces marques font ordinairement certaines, quoiqu’elles ne {oient pas 
infaillibles, puifqu’on voit des effaims fortir quelquefois au bout de trois, quatre 
& cinq jours, & même davantage. 

Ces marques font, quand Les mouches vont aux champs dès qu’elles font en 
trées ; qu’elles nettoient leur ruche, & l’enduifent de propolis ; qu’elles vont 
au haut, pour y comimencer leurs rayons; & qu’enfin elles réjouiflent le 
foir par un bourdonnement qui marque leur joie, & que l’on entend en prêtant 
loreille, aufh-bien que le bruit qu’elles font en nettoyant leur ruche pendant le 
jour. Si elles n’agiflent de Îa forte, elles pourront bien s’enfuir le lendemain. 

Il y a des mouches très-fujettes à rentrer dans leur mere-ruche. Pour les fxer 
à leur nouvelle habitation, on les trompe : pendant que tout l’effaim eft dehors, 
on recule de deux ou trois pieds la mere-ruche, eñ la place de laquelle on met 
une ruche neuve, où les jeunes mouches viennent { mettre, comptant rentrer 
dans leur mere ; & la nuit d’enfuite on les transfere ailleurs, pour remettre la 
mere-ruche en fa place. 


Comment féparer deux Effaims qui fe font jointes , où qui veulent Je joindre. 


” Quand on a beaucoup de ruches, fouvent plufeurs effaims fortent enfemble, 
& fe mêlent dans l’air ou fur le lieu où ils s'arrêtent, en forte que de deux où 
trois, il ne s’en forme qu’un feul ; ce qui en ôte le profit, {ur-tout quand cé 
font des premiers jettons. 

Dans la faifon du jet, celui qui a foin des effaims, doit {e munir de foin, de 
paille, d'herbes, dé linge, d’eau, dé perches, de batte-feu, & detoutce qu’il lui 
faut pour fa manœuvre, afin de pouvoir, quand il voit plufieurs éffaims en Pair, 
les écarter lun de l’autre à force d’eau, de fable ou de terre menue, qu’on jette; 
ou de fumée que lon fait dans le milieu, pour les empêcherde fe joindre. 

Si malgré cela ils {e joignent, il faut tenir deux ruches renver{ées {ous le pelo- 
ton des mouches; en forte qu’à l’aide du linge ou de la fumée, il en tombe au- 
tant dans Pune que dans l’autre. Si une des deux en a moins, on laiflera repren* 
dre les mouches à la branche, & on les feratomber une feconde fois dans celle 
des deux ruches, qui fera la moins peuplée ; enfuite on Péloignera de l’autre: 
Le foir on regardera dans les deux ruches ; & fi on en trouve beaucoup plus 
dans Pune que dans l’autre, on prendra une cuiller à pot ou une petite pelle, 
pour en faire tomber de celle où il y en a trop, fur une nappe étendue à terre, 
la quantité fuffifante pour rendre le partage égal : {ur le champ, on pofera la 
moindre ruche fur les mouches de la nappe, pour qu’elles ÿ montent. Quand 
elles feront toutes retirées, on placera les deux ruches le plus loin lune de 
Pautre qu’on pourra, pour que les mouches ne fe mélent pl 

Quelquefois les effaims , quoique mélés fur une même branche, fe partagent 
d'eux-mêmes en deux, pour peu qu’on {ecoue la branche ou qu’on aide à les 
féparer , avec le linge & la fumée qu’on fait dans le milieu. 

Ou bien, on couvre tout le peloton d’une nappe, pour joindre le tout enfem- 
ble, enfuite on le met dans une grande ruche & on l’enfume ; afin que les effaime 
s’y rangent chacun de fon côté & autour de fà reine: Le foir on y va avec Le 
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chaperon & les gants; on fait tomber un des effaims dans une ruche préparée, 
& on laifle l'autre tranquille dans la ruche, à moins que, pour être trop gran- 
de, il ne faille auf le renverfer dans une autre plus petite. 

Quand il ya plufieurs effaims attachés à différentes branches voifines, il faut 
les envelopper avec des ferviettes, afin de les garantir de l’ardeur du foleil, & 
le foir les enrucher lun après l’autre ; en forte que le premier pris foit tout-à-fait 
entré dans la ruche, & même tranfporté, avant de toucher à l’autre, pour qu’ils 
ne fe mêlent pas : ce qui cauferoit de la perte & de [a tuerie. 

Par la même raifon, il ne faut jamais mettre des paniers où il y a plufeurs 
effaims auprès l’un de l’autre. 

Quand un effaim eft attaché à une branche, ou qu’on vient de le fecouer « 
une ruche, fi pendant ce tems il en fort un autre, de peur qu’il ne vienne 
mêler & fe joindre au premier, on couvre celui-ci d’un linge, & on fe range 
autour avec du fable & de l’eau, que l’on jette à l’autre pour l’éloigner. 


| 
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Moyens de marier les Effaims. 


Comme les effaims foibles ou tardifs n’ont pas ordinairement aflez de peuple, 
ou de tems pour faire leurs provifions d’hiver , on en met deux & jufqu’à trois 
enfemble , afin de les fortifier. 

Pour cela, le foir, après le foleil couché, on enfume la ruche dont on veut 
augmenter le peuple, afin qu’il ne tue pas celui qu’on y va joindre; on étend 
auprès une nappe par terre ; on y apporte doucement la ruche où eft l’effaim 
nouvellement pris, & qu’on veut marier avec l’autre ; on fecoue rudement la 
ruche ; & toutes les mouches étant tombées ou defcendues fur la nappe, on les 
couvre promptement de la ruche qu’on vient d’enfumer : elles y montent, reftent 
& travaillent avec les autres, dès qu’elles ont paflé une nuit enfemble : enfuite 
on replace la ruche le même foir, ou le lendemain, avant le lever du foleil. On 
peut auffi faire cette opération de grand matin, pendant que les mouches font 
encore tranfies de la fraîcheur de la nuit ; mais il eft bon de ne jamais la faire 
proche des meres-ruches, parce que Les nouveaux effaims y retourneroients 


Comment prévenir la difette des Effaims. 


n effaim eft ordinairement deux ou trois jours fans rien amafler qu’uf peu de 
cire : il s’amufe pendant ce tems-là à nettoyer la ruche, à la godronner, à volti- 
ger autour, & à prendre le chemin des champs ; & s’il furvient des pluies de fept 
ou huit jours, l’effaim périt de langueur & de faim, fur-tout quand ce font des 
effaims foibles ou tardifs ; car un effaim venu cinq ou huit jours avant un autre, 
le furpañfe toujours d’un bon tiers en pefanteur & en travail ; & quand le dernier 
feroit infiniment plus peuplé, tout ce qu’il peut faire, c’eft d’égaler l’autre. 
Pour prévenir la difette, qui retarde au moins d’une année le profit de lef- 
faim, quand elle ne le fait point périr, il faut prendre environ une demi-livre de 
bon miel, un quarteron de fucre en poudre, & un demi-verre d’eau-de-vie : le 


miel feul {ufh l’on veut; on mêlera le tout, &c on le mettra {ous la ruche, 
dans une afliette, fous quelque morcau de bois, prefqu’à lahauteur des mouches , 


avec une feuille de papier percé de petits trous par-deflus le miel, pour que les 
mouches puiffent aller le puifer & le prendre fans s’empâter les ailes : on jaif 
fera l’afiette & une très-petite ouverture à la ruche, tant que le mauvais tems 
durera; & auffi-tôt qu’il {e difpofera au beau, on ôtera lafliette, & on agran- 
dira l’entrée de la ruche, 


Différence 
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Différence des Effaims d’une même ruche. 


J'ai déja dit que les premiers effaims d’une ruche valent toujours mieux que 
ceux qui naiflent des couvées fuivantes , dans le cours de chaque année , parce 
qu'ils font plus vigoureux, & qu’ils ont plus de tems à fe fortifier & à amañler 
leurs provilions. 

Pour fortifier Le peuple des feconds effaims , il faut hauffer les meres-ruches 
d’un pouce , afin qu’y ayant de l'air , les mouches du fecond effaim puiflent y 
refter, s’exercer & croître, en attendant la perfection de tout Le couvain. Quand 
on veut le faire fortir, il n’y a qu’à abaïfler la ruche, tout l’effaim fortira enfem- 
ble un ou deux jours après. Si on ne veut pas élever Les ruches , après le premier 


jet, il faut marier enfemble deux des feconds effaims, pour qu’ils fe tirent mieux 
d'affaire. 


Des Effaims perdus ou fauvages. 


On trouve fouvent à la campagne des effaims que le maître n’a pas pu arrêter, 
où qui font fortis fans qu’on s’en foit apperçu : on en trouve auf qui fe mettent 
dans les trous d’arbres & dans les murailles 3 ils s’y établiffent & travaillent 
comme dans Les ruches. 

es effaims s’enfuient, ou parce qu’onne les garde pas, (mais quand les mou- 
ches font de bonne efpéce, elles ne vont pas loin) ou parce qu’en fortant de leurs 
ruches, elles s’élevent tout d’un coup fort haut, & pour lors elles ne s’arrêtent 
que bien loin de leur domicile; & quand la reine eft laffe , elle s’attache quel- 
quefois au bâton, au chapeau, ou au bras de ceux qu’elle rencontre, 

Quand or trouve quelqu’effaim en l’air, il faut filer doucement , frapper des 
mains ou avec deux cailloux, afin que, par le bruit , les mouches s’allient & s’af- 
feient. Si elles font trop haut, on jette de la poufliere pour les faire abaïffer , & 
on Îles prend comme on a dit ci-deflus. 

Quant aux effaims fauvages , on en trouve de bonne efpéce dans les bois , dans 
les trous d’arbres & dans les murailles , foit qu’ils fe foient échappés , ou qu’ils 
y foient établis de race en race. 

On va chercher les mouches fauvages , non-feulement pour en avoir les effaims 
dans le tems , mais auffi pour en enlever le miel & la cire: on les guette ordinai- 
rement dans le printems, parce que c’eft le tems qu’elles vont aux champs avec 
ardeur & qu’elles effaiment ; en forte qu’outre le profit des eflaims , on a aufi le 
profit de leurs ouvrages ; & c’eft leur propre ardeur qui les trahit, en faifant dé- 
couvrir leur gîte. 

On les cherche dans les bois , principalement au mois d'Avril, tems de la 
fleur des faules ; qui eft prefque la feule de cette faifon renaiffante : ou bien au 
mois de Mai, quand la blanche-épine paroît. Dans les mois de Juillet & d’Août 
on va dans les endroits où il y a le plus de fleurs : l'heure la plus propre , eft fur 
les quatre heures après midi , parce qu’alors les mouches & l'air font plus chargés. 
Quand quelqu’orage approche, il eft plus aifé de les découvrir , parce qu’alors 
elles fe retirent toutes, & on les fuit, du moins des yeux , jufqu’à leur retraite, 
où elles vont toujours tout droit, quand elles font chargées. Pour les y voir 
aller plutôt, on pend à quelque arbre trois ou quatre pots enduits de miel; elles 
le fentent de loin , viennent s’en charger, & s’en retournent au plus vîte à [eur 
nid, où on les fuit à mefure qu’on en voit pañler plufieurs, fi on n’a pu fuivre les 
premieres. 

Leur demeure étant découverte ;ileft aifé d 
qu’on ne les ménage point, 


Tome I Cce 


en enlever tout le tréfor, parce 
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A Pégard des effaims , on attrape pas facilement ceux qui fe mettent dans 
es trous des arbres ou des murailles, s’il y a long-tems qu’ils y font. On peut ce- 


{ 
pendant les faire fortir avec la fumée , & tenter de les mettre dans une ruche; & 
1 


le faire plus aifément, on perce un trou dans l'arbre ou dans la muraille , 
iu-deflous de Peffaim, on y fourre un bouchon de foin, que l’on allume, on fait 
en forte que la fumée pañle au trou où font les mouches , & où l’on applique une 
ruche préparée : la fumée faifant fortir l’effaim , il s’arrête quelquefois dans cette 
ruche , qu’il faut envelopper & garder jufqu’au {oir , pour la tranfporter. 
Quand Peffaim eft dans le trou d’un arbre , on peut attendre aux environs de 
Ja Saint-Martin, pour fcier l'arbre au-deffus ou au-deffous du trou, & tranfporter 


ainfi l’effaim chez foi. 


Dés Effaims & profits des groffes Mouches. 


Quoiqu'il foit vrai que les groffes mouches étrangeres caufent la ruine de leurs 
voifines, elles ont néanmoins le mérite d’amafler quantité de miel ;, & de tra- 
vailler avec plus de vigueur que les autres. Il faut donc conferver Les effaims qui 
en viennent, par rapport au profit que l’on en retire , & obferver ce qui fuit, 
quand ils fortent de leurs fouches. 

1°. Il faut leur donner de grandes ruches , les éloigner des autres le plus que 
Von peut, & tirer les fouches avec le foufre, après qu’elles auront donné le pre- 
mier effaim , ou tout au plus attendre Le mois de Septembre. 

2°. On doit favoir que ces groffes mouches jettent rarement , parce qu’elles 
vont de panier en panier , & qu’elles abandonnent le leur , hormis durant le tems 
de la récolte , qu’elles travaillent fortement : ainfi quand on verra des paniers 
fort lourds jetter des derniers, c’eft une marque que ce font de groffes mouches 
qui ont rarement du couvain l’hiver, pour éclorre au printems. 

3°. Ce font ces mêmes mouches étrangeres qui avancent quelquefois la fort 


{e 


IC 


paniers pendant l’hiver : ceux qui reftent jettent des premiers , non par la bonté 
qui veulent être Les 


des mouches , mais par la violence des grofles & agreftes 
maîtreffes du panier , ce qui caufe fouvent beaucoup de c 


, & fait 


gré. Les groffes chaflent auffi ce qui eft refté de mouches domeftiques après l’eflor 


des effaims, 


Des petits Effaims. 


Les abeïlles donnent fouvent dans l’année des effaims fi petits , que le maître 
n'en peut point tirer de profit : ce qui vient de plufeurs caufes. 

La premiere eft, quand il {e trouve deux reines dans un même effaim ; car cha- 
que reine a fa bande, & ils branchent & travaillent féparément. 

On y remédie en prenant les deux bandes forties de la même ruche, & en les 
plaçant dans le même panier ou dans deux, que l’on mettra lun auprès de l’au- 
tre, afin que les deux bandes fe rejoignent plus facilement , comme elles ont 
coutume de faire : fi elles ne le font pas, on les y mettra, comme nous le dirons 
dans PArticle fuivant ; & il ne faut pas craindre la rencontre des deux reines , 
parce que , fi les mouches ne fe défont pas elles-mêmes des concurrens de leur 
reine , on s’en défera comme nous le dirons ci-après , dans l’Article du cas des 
deux reines. 

Le mauvais tems & l’excellive fécondité de la reine font deux autres caufes de 
la foibleffe des effaims, 


L Part. Liv. V. CHar. L Mouches à miel ; efpéces: 

I! n’y a qu’à garder ces petits eflaims jufqu’à ce qu’on en ait quelqu’autre pour 
les renforcer, en les mettant enfemble : pour cela, on les porte dans une chambre 
obfcure , afin de les y mêler dans la même ruche. On les arrofe de vin rouge ou 
d’hydromel , pour les mieux unir. 1 

La quatriéme caufe de la foibleffe d’un effaim eft , quand il en retourne une 
partie dans la ruche d’où il eft forti. 

On fait revenir ce demi-effaim fugitif, en le renverfant le foir hors de la ruche 
où il s’eft refugié , devant celle d’où il eft forti , & là on l’enfume : le lendemain 
tout l’effaim réuni fort en bonne fociété. Si la défertion continue , on change les 
paniers de place, pour dépayfer les vagabonds. 

Ou bien , on met deux effaims foibles dans un même panier : ils s’aideront & 
fe conferveront l’un l’autre. L'union eft parfaite dès qu’ils ont paflé une nuit en- 
{emble, & ils vivent tranquillement pendant le printems, pendant l'été , & tant 
que l’abondance dure ; mais dès qu’elle diminue, fouvent même dès l'automne , 
les plus forts étranglent les plus foibles. 


Comment on fait entrer les Mouches d’une Ruche en une autre, fans violence. 


Cela ne fe peut faireutilement qu’entre lesnouveaux effaims, dont Les mouches 
{ympathifent aifément. Ainf, quandïil y en a un foible & un fort , on peut faire 
entrer les mouches de l’un dans Pautre en cette maniere. Il faut placer ces deux 
effaims l’un proche de lautre ; ayant pañlé quatre ou cinq jours fur leurs fiéges,, 
on Les change de place , & on les laifle ainfi deux jours tout au plus , enfuite on 
les remet chacun dans leur premier lieu : les mouches vont d’un panier dans l’au- 
tre fans fe reconnoître , & du plus fort au plus foible. 

On peut faire la même chofe au printems : après avoir débauché les mouches, 
on les laifle voler quatre ou cinq jours, & on les change de place comme les 
efaims; mais il faut prendre garde qu’il y ait affez de miel pour les nourrir juf- 
qu’au mois de Mai. On doit même en agir rarement de cette maniere , parce 
qu’elle ne réuflit pas toujours ; & fi on le fait, il faut que les mouches {oient 
bonnes , & que l’on ne change point les jeunes avec les vieilles ; autrement on 
giteroit tout. 


Plufieurs Reines au même effaim ou au mème panier, 


Premiérement, il y a dans chaque couvain, gros ou petit, plufeurs femelles, 
qui font autant de reines , & il y a quelquefois deux ou trois couvains dans ui 
même éffaim : delà vient la pluralité des reines ; ce qui rend les effaims fauy: 
& diftraits : fouvent l’eflaim fe {épare en deux bandes en fortant, & s’attache 
différens arbres ; ce qui eft une preuve certaine qu’il y a, au moins , deux reines 
On peut reconnoître les reines furnuméraires en les arrêtant , & les tuer pour 
empêcher le défordre ; finon il faut donner, à ces effaims de double couvain, une 
ruche étroite du fond , mais longue, à proportion du nombre des mouches , afin 
qu’elles s’y puiffent cantonner : alors il arrivera une édition, & l’on trouvera, le 
lendemain , une des deux reines morte à la porte de la ruche , & celle qui aura 
été choiïfie , demeurera dans une paifble poflefion. 


ufi-tôt fumer {a 
la reine tuée, fi 
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fus fon fiége en le mettant ailleurs, enfuite on prend 
,dup 


de 
reine que l’on veut tuer, on frappe d’un feul cou f ; 
les mouches tombent; on renverfe la ruche , & on laifle les mouches fur le fiége 
jufqu’au lendemain matin : pour lors on la trouve au plus gros de fa troupe , OŒ 
la prend avec des pincettes, & on l'emporte. Si Les mouches font trop émues, on 
pourra les arrofer doucement , comme quand elles fe mettent, par pelotons:, 
autour de leur ruche. 

Troifiémement , quand on entend un grand bruit dans quelque ruche , il fazt 
la lever au plutôt, & voir s’il ne paroît point un peloton de mouches gros com- 
me le poing: pour lors, en prenant des pincettes & féparant ces mouches , on 
trouve la reine , qui caufe la fédition , on l’emporte , & le tumulte cefe. 


le fiége, & toutes 


Comment on peut avour de bons Paniers & de forts Effarms. 


C’eft-là tout l’objet de ceux qui ont des mouches à miel: par-là, l'hiver ne 
leur nuit jamais ; elles ne fouffrent ni froid ni faim ; les vers & les papillons s’y 
mettent rarement, & les larronnefles ne leur font point la chafle. Le fecret de 
tout cela confifte en deux points : ne Les pas épuifer partrop de jets, & renforcer 
leur nourriture dans l’arriere-faifon ; du moins c’eft ma méthode, & je m’en 
trouve bien. 

1°. 1 ne faut laifler jetter qu’une fois Les bons paniers, & Les foibles point du 
tout, 

Les mouches jettent ordinairement , ou de bonneheure, dans Le mois de Mai, 
ou plus tard dans celui de Juin. Quand leur premier effaim fera forti, il faudra 
haufler les ruches incontinent , ou deux ou trois jours après, au plus tard , avec 
des hauffes de huit, dix ou douze pouces, plus ou moins felon leurs forces : les 
mouches tueront alors les jeunes reines, pour retenir le peuple des autres cou- 
vains , & on trouvera ces reines mortes devant Les ruches que lon aurahauflées: 
on trouvera même , dès le lendemain , devant les ruches & deflus les fiéges , des 
bourdons morts, comme bouches inutiles, & quantité de ces mouches blanches 8 
informes , qui ne font encore que du couvain ; enfuite on verra les abeilles aller 
aux champs avec plus d’ardeur qu’elles n’avoient accoutumé , parce qu’elles fe 
veulent conferver ; & leur dernier effaim , qui reftera dans la ruche , ne manquera 
pas de fortir , fort & nombreux , dans le mois de Mai de l’année fuivante , fi le 
tems y eft propre , ou dans le commencement de Juin. 

IT faut auf haufler Les petits effaims de l’année précédente , & les ruches ou 
fouches qui auront refté avec peu de mouches, aufli-tôt que le beau tems fera 
venw, & après la Pentecôte , lorfqu’elles feront remplies de miel , d'ouvrage & 

e mouches & non auparavant , à caufe des mauvais tems qui viennent quelque- 
fois au mois de Mai, & qui les incommoderoient , fi elles étoient haufées. 

Il er faut ufer de même à l’égard des eflaims de Mai & du commencement de 
Juin, pour les empêcher de jetter , & {ur-tout , quand on les voit regorger de 
mouches, & fe mettre deflous les fiéges & autour des ruches ; ce qui arrive fou-- 
vent au mois de Juillet. 

H eff donc avantageux de ne laiffer jetter les ruches qu’une feule fois, & d’em- 
Pécher celles qui font foibles de fe faire aucunement : il vaut mieux avoirmoins 
de paniers, & les avoir tous bons : ceux qui en uferont ainfi, cannoîtront , par 
expérience, Putilité qui en revient. 

2°. Pour renforcer la nourriture de vos abeilles, dans l'arriere-faifon, pour pew 
que vos paniers foient légers & Le peuple languiffant, fur la fin d’Août ou en Sep- 
tembre, {elon le tems & le climat, tirez , de vos meilleures ruches , La quantité 
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dé miel dont vous aurez befoin pour fortifier Les foibles : pour cela , après avoir 
enfumé la ruche , vous y couperez proprement , avec un grand couteau , les 
rayons de miel qui font fur le derriere ; au lieu que le devant ne contient que du 
couvain : ilne faut couper , au plus, que le tiers de l’ouvrage, & n’y plus tou- 
cher de Pannée, 

Garniffez vos ruches foibles de ces morceaux de rayons : pour cela, après 

avoir enfumé la ruche, le foir, avéc du vieux linge , pendant un Æi/erere \ren- 
verfez-la, arrangez proprement vos morceaux de miel à côté de l'ouvrage de 
Peffaim , au haut de la ruche renverfée ; ôtez-en les petits rayons qui pourroient 
vous nuire; placez vos morceaux de rayons, pleins de miel, à un doigt de diftance 
les uns des autres, ou, tout autour de la ruche , à côté de l’ouvrage ; foutenez- 
les , à diftance égale , avec quelques petites brochettes de bois & quelques lattes 
ou bâtons croifés, afin qu’en replaçant votre ruche ilsne tombent point à terre : 
& pendant cette opération, contenez vos mouches , en les arrofant , de tems en 
tems , avec un petit balai trempé dans l’eau. : 
Si cette façonvous paroît embarraflante , quoiqu’elle foit immanquable pour 
fauver vos effaims, en voiciune plus aifée, qui eft bonne, non-feulement pourles 
effaims , mais aufli pour les meres qui {e font épuifées à force de jetter, ou qui fe 
trouvent fans provifion à la fin de lautomne. Au comnfencement de Septembre, 
mettez-leur le foir, deffous la ruche , dans un plat de terre ou afiette de bois, 
depuis deux jufqw’à fix livres du meilleur miel liquide , pour qu’elles le puiffent 
dégorger dans leurs rayons, & mettez par-deflus le miel des brins de paille & 
une feuille de papier, percée de petitstrous, afin que les mouches ne s’embarraflent 
point dans le miel. Au commencement d’Oëtobre, enférmez ; dans des ferres, 
dans des chambres ou dans destas d'avoine, tous les paniers à qui vous aurez ainfi 
donné à manger, & veillez aux fouris. Aux premiers beaux jours de Mars , re- 
mettez-les en leur place à l’entrée de la nuit ; alors donnez-leur , tous les trois 
ou quatre Jours , une demi-livre de miel , un quarteron de fucre & un demi-verre 
d’eau-de-vie, comme je l’ai dit en l’article de la difette des effaims, & continuez 
jufqu’à ce que les arbres foient en fleurs. Vous ferez bien dédommagé de vos 
fins par Le profit. 


Moyens de rendre bonnes les méchantes Mouches. 


Il arrive fouvent que les mouches ne valent rien, parce qu’elles font mélées 
avec des étrangeres & agreftes qui leur font la guerre. Premiérement , il faut 
faire mourir les méchantes , & les autres deviennent bonnes. Pour cela , quand 
elles jettent leurs effaims , s’ils fe féparent en-deux ou en plufieurs-pelotons., il 
faut remarquer celles qui font grofles & noires, & ne pas les méler avec les autres, 
mais les mettre à part pour les garder , fi elles en valent la peine, finon les tuer 
dans la faifon. 

Secondement , on doit tenir les ruches des méchantes mouches ferrées, avec 
peu d’ouverture , pendant toute l’année, ce qui les obligera d’abandonner les 
autres, parce qu’elles aiment trop la liberté pour demeurer contraintes. 

Troifiémement , quand on voit un panier qui regorge de mouches & ne jette 
point dans la faïfon, c’eft qu’il eft infeté de mouches agreftes & fauvages: il 
faut donc s’en défaire au mois de Septembre , après lui avoir donné des haufles 
convenables pour qu’elles amafñlent plus de miel. 

Quatriémement , comme elles fe féparent dans les ruches , il faut reconnoître 
le côté qu’elles ont pris, afin de les tailler & leur enlever leur provifion , poux 
les obliger à chercher gite ailleurs. 
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Cinquiémemet 
par le haut, afin que les effaims , qu’on y mettra, ne puiflent faire bande à 
& fe cantonner : les meres laifleront peu à peu ces paniers , & les autres mc 
‘etteront dehors tout le couvain de ces malignes, & par-là deviendront bonne 
l’on n’en doit rien efpérer tant qu’il y a du mélange. 


Maniere de prévenir le jet & de profiter des Effaims fans qu'ils fortene 
des Ruches. 

Î1 y a une maniere particuliere pour mettre les eflaims à profit fans fortir des 
ruches : par-là on s’affure d’eux fans avoir la peine de courir après. 

Quand le tems d’effaimer approche , on prend une ruche vuide & ouverte pa 
le haut comme par le bas ; on y met par-deflus une planche de la même largeur, 
& percée de deux ou trois trous, & fur cette planche on pofe ia ruche-mere qui 
doit effaimer ; on bouche l’entrée de la mere-ruche, on la lie & on la garnit avec 
celle d’au-deffous , avec de la bouze de vache ou de la terre grafle, en forte que 
les mouches ne peuvent fortir que par Le bas de la ruche inférieure & vuide. 

Comme les ruches ne jettent prefque jamais qu’elles ne foient pleines , Les 
meres-mouches de la ruche fupérieure travailleront dans la ruche d’en bas, 
retiendront leur effaim , & l’y feront travailler avec elles aufli-tôt que la ruche 
d’en haut fera parfaitement pleine. 

On en fera la dépouille quand on verra celle d’en bas tout-à-fait ou à demi 
pleine de miel & de cire. 

Il fra aiïfé de châtrer la mere-ruche, fi elle eft auffi ouverte par le haut ; mais fi 
elle ne left pas, il faut enenlever une petite calotte avec un couteau bien tr 
chant, y appliquer un cercle de paille entortillée, comme on en met dans les 
villages fous Le cul des chaudrons & poëles d’airain ; enfuite mettre fur ce cercle 
une planche où il y ait plufieurs trous., & une ruche vuide par-deflus , le tout fi 
bien clos, que les mouches ne puiffent s’échapper entre- deux, & qu’elles foient 
obligées de monter dans la ruche vuide , à travers Les trous de la planche pofée 
fur la ruche pleine ; ce qu’elles feront dès qu’elles fe fentiront enfumées. 

Pour connoître aifément quand elles feront montées dans la ruche vuide, il n’y 
a qu’à frapper contre avec les doigts , & voir fi elles font du bruit. 

Alors on prendra la ruche qui étoit vuide , & où il n’y aura que des mouches, 
& on la placera à côté; enfuite on portera à la maifon la mere-ruche qui eft 
pleine d'ouvrages, pour en faire la récolte ; & par-deflus ou par-deffous la nou- 
velle ruche pleine d’abeilles , on entera la ruche de l’année, & on les garnira bien, 
pour que les mouches y continuent leur travail. 

Si avant la fin de l’ététune des deux ruches (c’eft ordinairement celle d’en bas) 
eft encore pleine , on en recueillera le miel & la cire comme je viens de l’expli- 
quer: on pourra même en avoir de fuite trois toutes pleines en un an ; & fi l’an- 
née etbonne, elles jetteront encore. De cette maniere on multiplie confidéra- 
blement les ruches & le produit qu’elles font , fans courir après les effaims , & fans 
tuer les mouches en automne , comme on fait en bien des Provinces. Mais d’un 
autre côté il y a un inconvénient , c’eft qu’en agiffant ainfi , on perd le couvain, 
qui n’eft pas une petite perte. 

Les effaims de l’année ne jettent ordinairement que Pannée fuivante, 


an- 
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CRTC LE. LV. 
Comment on nourrit , foigne & gouverne les Mouches à miel. 


Je comprends fous ce titre tout ce qui concerne les mouches à miel, foit {ou- 
ches ou eflaims. 
De la nourriture des Mouches à miel. 


Comme j'ai expliqué ci-deflus tout ce qui regarde les ruches, les effaims , Le 
choix, Le tranfport & lemplacement des mouches , je vais parler aétuellement 
de leur nourriture. 

Pendantle printems & l’été elles en trouvent derefte, & en amaffent pour l’hi- 
ver : Le farrafin leur en fournit enfuite; il dure ordinairement depuis le commen. 
cement d'Août jufqu’en Oëtobre# on peut en femer en différens tems, pour pro- 
longer ce fecours. On peut aufli avoir beaucoup de bourrache, buglofe & hyflope : 
leur fleur dure jufqu’à la Touffaint, & les abeilles s’y plaifent fort : ainfi le {eul 
foin qu’elles demandent de nous , eft de ne pas laifler manquer l’eau vis-à-vis 
le rucher. 

Le miel qu’elles ont amaflé pour vivre lhiver , leur dure prefque toujours 
jufqu’au commencement de Février , & fouvent jufqu’au mois d’Avril , qu’elles 
commencent à aller aux champs. Mais, quelque ménageres qu’elles foient , le 
miel leur manque fouvent de bonne heure , ou parce que l’été aura été trop {ec 
pour effaimer à tems & amafler abondamment , ou parce que les effaims {ront 
fortis des meres-ruches , a faifon étant avancée, & par conféquent n'ayant pas 
eu aflez de tems pour faire une ample provifion ; ou enfin, parce que l’hiver qui 
fera furvenu ayant été long, doux & humide , les mouches auront confommé da- 
Vantage ; à caufe que les différentes {orties qu’elles font, occafonnent qu’elles 
{e vuident, fatiguent & mangent beaucoup plus que quand elles reftent une par- 
tie de l’hiver dans leur ruchefans bouger , & dans une efpéce d’engourdiffement : 
c’eft pourquoi plus l’hiver eft rude , moins elles dépenfent; plus il eft doux & 
long, plus elles confomment leurs vivres, & {e trouvent bientôt en difette. Rien 
n’eft plus néceffaire pour leur confervation & pour leur augmentation , que de 
favoir leur donner à manger à propos, principalement depuis le mois de Février 
jufqu’à la mi-Mai. 

On connoît celles qui manquent de miel , 1°. à la légéreté du panier ; 2°. à fa 
parefle des mouches qui entrent & fortent ; 3°. au grand nombre de mouches 
qu’on trouve mortes au trou & aux environs de la ruche ; ce qui arrive affez fou- 
vent fur la fin de l’hiver jufqu’au mois de Mai. On peut alors les enfumer d’herbes 
odoriférantes, lesarrofer d’un peu de vin pour les ranimer, & leur donner à man- 
ger comme nous l’allons dire. On peut aufli connoître À quoi elles en font de leurs 
provifions , en perçant & fondant la ruche avec une longue alêne ou aiguilie à 
bas, avec laquelle on peut faire à la ruche , fans la remuer , aflez de trous pour 
qu’on puifle voir à travers ce qu’il y a encore de miel. 

Il y a des gens qui nourriflent Leurs mouches de farine de farrafin , d’avoine où 
d'orge avec un peu de miel ; d’autres leur mettent fimplement fur leurs fiéges des 
groffes féves moulues , ou leur donnent des rôties trempées dans le miel & dans 
le vin, des figues ou des raifins de Damas ; d’autres encore fe contentent dé 
mettre leurs ruches foibles , fur un tas d’avoine , dans des tonneaux ; mais tout 
cela eft grofier & dangereux, & ne donne pas aux mouches aflez de force, 
Comme le miel eft leur vraie nourriture ; il n°y a point de ménage à l’épargner 
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À celles qui en ont befoin, parce qu’elles Le rendent au centuple. On peut même 
faire mourir les mouches de deux ou trois ruches ; ou Les faire paflèr dans des 
neuves , pour faire de leurmiel une provifion fufffante pour le befoin des autres. 

Il y a plufieurs manieres de donner le miel aux mouches : les uns le répandeut 
für les rayons ; les autres le leur feringuent par le trou pour ne les pas remuer 5 
d’autres leur en donnent dans un plat fur le tablier ; & d’autres enfin le leur met- 
tent à l’entrée de la ruche. Ces différentes manieres font paffables quand on ne 
fait pas faire mieux ; mais elles ont toutes leur inconvénient. L’odeur du miel, 
expofé en dehors, frappe & attire les mouches étrangeres, qui pillent & tuent 
tout : en feringuant le miel ou en le répandant fur Les rayons , on en répand für 
les mouches, on les colle , on les agite, on les expofe au froid: & fi le miel n°’eft 
que fur le tablier ou au bas de la ruche, les mouches, qui languiflent en haut, 
n’y daigneront pas defcendre, le froid les faïfira, ou bien elles demeureront pri- 
{es dans le miel; ce qui en fait périr beaucoup. 

Voici donc la vraie maniere de donner à mañer aux mouches foibles. Donnez- 
leur une livre de miel à la fois, afin de ne les pas remuer fi fouvent ; mettez-le 
fur une afliette ou petite écuelle de bois, élevée, dans la ruche, à fa hauteur des 
rayons, afin que les plus foibles y viennent fans grand effort, & couvrez le miel 
d’une feuille de papier , percée de petits trous, & foutenue par quelques brins 
de paille ou de bois fichés dans le miel , pour qu’elles le prennent fans fe gâter 
les pattes ni Les aîles. Renouvellez la provifion, tous les huit ou dix jours, felon 
le tems & leurs befoins. 

Pour épargner le miel , quand on a beaucoup de mouches à nourrir ; on peut 
y mêler de la fine fleur de petites féves noires , & en faire , avec le miel , une 
efpéce de gâteau qu’on leur donne fur le tablier , ou élevé à la hauteur des 
rayons. 

Au lieu de féves, on peut encore faire bouillir une pinte de miel avec deux 
pintes de vin vieux , & réduire le tout à deux pintes : ce breuvage eft excellent 
pour Les mouches , & les nourrit aufli-bien que le miel pur. 

Sur la fin de l’automne , on doit vifiter toutes les ruches , & les parfumer 
de fumée de quelques herbes odoriférantes , pour connoître les foibles & les 
fecourir dans le tems. L’été fuivant dédommagera amplement de ces petits foins 
& de cette menue dépenfe , par la force de l’ouvrage & des eflaims qu’elles 
feront, 

Au mois d'Avril , les mouches commencent à rapporter ; & depuis la mi- 
Mai jufques dans l’automne , elles favent bien trouver , aux champs, de quoi fe 
nourrir. C’eft la quantité & la qualité des herbes, fleurs & plantes des lieux 
voifins , qui font la fécondité & la bonté de leur miel & de leur cire , & qui les 
rend elles-mêmes faines & fécondes. On remarque même que leurs ouvrages 
confervent le goût & les vertus des plantes qui font les plus communés dans 
les lieux de leur nourriture : ainfi le miel de Languedoc eft délicieux & fpiri- 
tueux ; parce qu’il y croît force romarin , & que cette plante y a plus de force; 
celui de Mingrelie eft fort bon , parce qu’il y croît force mélifle ; celui de 
Champagne pañle pour le meilleur des miels jaunes, parce que Le terroir y eft 
fec & les herbes fines : c’eft pourquoi on ne fauroit prendre trop de fcins pour 
bien placer les abeilles , & pour conferver les champs abondans en herbes aro- 
matiques & autres qui leur conviennent. On verra, ci-après, une lifte des plus 
ordinaires, [l eft bon d’en femer, de tems en tems , les graines dans Les lieux que 
les mouches fréquentent, foit jardins, vergers ou prés : ces graines ne font jamais 
perdues , & elles font nombre avec les autres. 

Pour bien nourrir les mouches , les anciens tranfportoient leurs ruches de 
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place en place , à mefure que les fleurs y épanouifloient, Les Hollandois font 
actuellement la même chofe, & promenent leurs mouches dans les champs femés 
de navets, de féves, de millet & de farrafin ; ce qui dure jufques dans l’arriere- 
faifon , à caufe des plantes qui fleuriflent tard. 

Il y a lieu de croire que les Hollandoïs ont appris à la Chine cette ancienne 
méthode , car les Chinois habitant un pays qui elt fort coupé de ganaux & de 
rivieres mettent leurs ruches dans desbateaux , fur destablettes à plufieursétages, 
les menent ainfi vis-à-vis des campagnes femées d’herbages, légumes, grains, 
& autres plantes en fleurs, & Les changent de place à mefure que les plantes 
défieuriflent, & que d’autres y fuccedent ; & quand ils voient leurs bateaux 
s’enfoncer jufqu’à une certaine hauteur, ils jugent que leurs paniers font pleins, 
& ils en font la dépouille. 

Les Habitans de la Bafle-Egypte font auffi de même : ils mettent leurs ruches 
fur des bateaux, & leur font remonter le Nil, & à mefure que les champs 
fleuriflent, ils Leur font defcendre le fleuve. 

Les Italiens font encore la même chofe fur le P6 , & conduifent leurs ruches 
près des montagnes du Piémont. 

Mais, ce qui paroîtra extraordinaire, c’eft de voir un Particulier, en France, 
qui, n'étant point à portée de riviere , a trouvé le moyen de faire voyager fes 
abeilles fur des charrettes faites exprès, & ce moyen lui réuflit tous Les ans : 
je veux parler du propriétaire de la blanchiflerie d’Yevre-la-ville , près de 
Petiviers. 

D'autres curieux, aufli de France , fans fuivre méchaniquement cette méthode, 
fe font avifés de femer des féves primes , des tardives & du bled farrafin en 
différentes faifons ; en forte que les fleurs de ces différentes fémailles fe fuccédent 
les unes aux autres, & durent jufqu’en Septembre ou Oétobre dans les pays tem- 
pérés ; & comme la fleur de ces plantes eft fort bonne pour les mouches, laterre, 
où on les feme, rapporte au double Le profit qu’elles auroient fait en froment. 


Des Herbes & Plantes , bonnes ou mauvaifes , pour les Mouches à miel. 


IL faut Les éloigner de toutes les herbes, fleurs , arbres & plantes qui ontune 
mauvaife odeur , ou qui peuvent en donner une telle à Pouvrage des abeilles, 
ou les incommoder. Telles font Poignon , l'ail, la ciguë , la jufquiame , l’amou- 
rette, l’ægolechron * , qui font un miel puant ; l’orme, le tilleul, le tithymale, 
qui leur donnent le flux de ventre ; l’ellebore , le buis, Parboufier , if, le 
cornouiller , qui les rendent malades , & donnent une mauvaife odeur à leur 
ouvrage. 

Au contraire Les bonnes plantes, pour les mouches à miel, font le thym, 
Vorigan , le thymbre, la fariette, le {erpolet, le baume, la lavande, le romarin, 
la fauge , la mélifle , le trefle , la giroflée, les flambes, la violette , le foleil- 
vivace , les lys, les jafmins, les rofes , Les pafle-velours , le bafilic, le genêt, le 
pavot, le mélilot, les mille-feuilles, & toutes Les fleurs odoriférantes; l’amandier, 
le pêcher , le chicotin , le prunier, le pommier, le cerifier , l’oranger, 
citronnier , grenadier & laurier ; le lentifque , le lierre, la térébenthine, le 
fafranier , le moutardier , le cyprès, Le cédre, le palmier , le pin, &c. & entre 
les légumes , la pimprenelle , la chicorée, la raiponce , les raves, le perfil & les 
feves. 


* Cell le Ranunculus longi-folius palufiris minor. 
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Nettoyer Les Ruches , Les enfumer. 


Il faut Les nettoyer au moins quatre fois lan, en entrant & en fortant de 
Phiver, & deux fois au mois d'Avril, à caufe des petits vers qui s’amaflent alors 
fur le tablier. 

On leve doucement la ruche, on la renverfe fur le côté , pour voir s’il n'y 
pas quelque ver, teigne ou moififlure : s’il y en a, on lave doucement la place avec 
de l'urine ou du vin falé, & on frotte, de même le tablier La propreté excite 
autant les mouches , que la mal-propreté [es dégoûte. 

Quand on trouve de l’humidité dans la ruche , il faut l’énfumer deux ou trois 
jours de fuite, avec un peu de linge, de thym & de mélifle; Pon foutient , ou bien 
Von pofe la ruche fur cette fumée l’efpace d’un Mi/ferere : ce qui féchera toute 
Phumidité, qui eft mortelle aux mouches quand elle vient de pluie, neige ou 
autre caufe étrangere ; à la différence de l’humidité qui ne vient que de {a grande 
chaleur des mouches, & que la même chaleur féche & diflipe. 

Toutes Les fois que l’on nettoie les ruches, il faut avoir foin de lesbienrecrépir, 
& de boucher les trous & fentes que l’on y fait en les remuant. 


Griller & couvrir les Ruches l'hiver. 


Au mois d’'Oétobre , on grille l’entrée des ruches avec un morceau de fer- 
blanc , d’ardoife ou de bois bien uni , auquel on ne laifle que quelques petits 
trous ou dents en forme de fcie, aflez larges pour qu’une mouche puifle pañler 
à chaque trou ou dent : on joint la grille, avec de la terre franche, au trou ou 
entrée de la ruche , afin qu’étant.bien enduite d’ailleurs , elle foit , pendant tout 
lhiver , hors d’infulte des fouris, oifeaux & infeétes. Au commencement du 
printems, que les mouches commencent à {ortir , on peut y mettre une grille à 
dents un peu plus larges, pour qu’elles puiffent rentrer avec leurs petites charges. 
On les débouche tout-à-fait {ur la fin d'Avril. 

Il faut auffi avoir foin de tenir les ruches couvertes pendant tout l'hiver ; & 
dans les grands froids , outre leurs couvertures ordinaires , on leur met des 
paillaffons , qu’on fait de tout ce qu’on a, foit rofeaux, pailles , genêts, ofiers on 
planches. 

Quelles Ruches il faut enfermer l'hiver. 


On laïffe hiver, dans les jardins, les bonnes ruches pefantes & bien garnies, 
parce que les mouches y étant en grand nombre & plus vives que les autres, elles 
fortent les beaux jours, & s’obftinent tellement à fortir, qu’autrement elles 
meurent au bas de {a ruche, ou $’ y échauffent par le grand nombre; en forte que 
Phumidité qw’elles y excitent, corrompt les rayons, dégoute & indifpofe les 
meilleures mouches. 

Mais à l'égard des ruches foibles en peuple ou en provifions ; comme elles 
mont ni aflez de force pour réfifter au froid & aux courfes , ni affez de monde 
pour caufer dans fa ruche une chaleur fupérieure à la rigueur de la faifon , ni 
affez de provifions pour fournir à l'appétit que Les fréquentes forties leur donnent, 
il faut les boucher tout-à-fait lhiver , c’eft-à-dire, depuis le mois d'Oétobre 
ou de Novembre, jufqu’au mois de Mars ou d'Avril, fuivant la faïfon ; les 
enfermer dans une chambre , ferre ou orangerie, où il n’y ait pas de jour , les 
y tenir bien enduites, de peur des fouris, jufqu’à la belle faifon , qu’on les 
sapportera en leur ancienne place, à l'entrée de lanuit ; & alors, pour les fortifier 
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contre l’air & le vent, on mettra fous chaque ruche, dans une afliette , uñe demi- 
livre ou une livre de miel & un quarteron de füucre > qu’on retirera au bout de 
deux jours. 

Voici un moyen dont j'ai vu une perfonne de Province fe fervir, tant pour fes 
ruches foibles, que pour les fortes, qui me paroît infaillible & le plus sûr. Il m’a 
dit lavoir appris d’un de fes amis, qui a toujours fait fon amufement , & même 
une étude particuliere des abeilles. 

Mettez au fond d’une vieille Yutaille défoncée par un bout, la hauteur d’un 
demi-pied de terre en poudre fort {éche, preflez-la bien ; mettez fur cette terreles 
douves qui {ervoient de fond à la futaille ; & pour empêcher Les mouches À miel 
de mourir de faim, au cas qu’elles viennent à confommer toute leur provifon, 
pofez au milieu une afliette remplie de miel, couverte d’une feuille de papier 
percée de petits trous, & foutenue par quelques brins de paille ou detbois fichés 
dans le miel, pour qu’elles le prennent fans fe gâter les pattes ni les aîles ; enfuite 
placez [a ruche deflus; & afin de ménager air, qui eft néceflaire aux mouches , 
& en même tems leur laifler la liberté de fortir , faites un trou À fa futaille , 
vis-à-vis la porte de la ruche, & pallez-y un tuyau de fureau ou autre bois, qui 
aille de la porte de la ruche, en dehors la futaille : après cela comblez Ja futaille 
avec la même terre pulvérifée, & preflez-la bien. Les mouches refteront en cet 
état pendant tout l’hiver , fans qu’il foit befoin de les vifiter, & on peut être 
aflüré qu’elles ne courront aucun rifque de mourir de faim ni de froid. 

Lorfqu'onaune grande quantité de ruches, au lieu de futailles ; On peut faire, 
avec des claies, dont les mailles foient ferrées, ou avec de grandes planches, de 
longs quarrés, & placer lesruches dedans, en pratiquant ce qui eft dit ci-devant, 
pour celles qu’on met dansdes futailles. I] ne faut point oublier de donner à chaque 
ruche fon affiette remplie de miel ; & fon tuyau de communication au dehors, 


De celui qui gouverne les Mouches à miel. 


Il faut que ce foit toujours la même perfonne qui les approche & qui Îles 
foigne; elles en feront plus traitables & plus tranquilles, quand elles la connoïtront 
une fois : mais il faut que cette perfonne foit aflidue & bien affectionnée pour 
tout fon petit peuple ; qu’elle foit attentive à vifiter fesruches toutes les femaines, 
à les bien nettoyer, à fournir à tous les befoins ; prudente dans la taille, 
prompte à courir après les effaims , & qu’elle entende & exécute bien tout le 


détail de fon gouvernement; fur quoi le maître doit lui fervir de tems en tems de 
furveillant. 


Des joins que Les Abeilles demandent pendant chaque mois de l'année. 


En Janvier, il faut nourrir Les foibles, veiller aux ennemis qui les dérangent : 
comme fouris , mufaraignes, crapauds & araignées ; & fur-tout les bien garantir 
du froid , de la neige, de la pluie & du vent de bite : pour cela , tenir toujours [a 
ruche bien fcellée, bien fermée & bien couverte. 

En Février, mêmes foins : parfumer d’herbes fortes ; & fi Le tems eft doux fur 
la fin de ce mois, mettre la grande grille au lieu de la petite, & prendre garde à 
la dyffenterie, qui commence fouvent à les prendre dès-lors; nettoyerles ruches, 
en acheter, 

En Mars , c’eft prefque les mêmes foins : elles y ont moins de froid & de 
difette ; mais elles font plus füjettes au flux de ventre, comme nous le dirons 
ci-après en parlant de leurs maladies : ainfi bonne nourriture & bons remédes, 
& veiller exatement au pillage des ruches, Vers la ee ; on taille Les 
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mouches en bien des endroits; en ce cas, on donne aux foibles quelques morceaux 
de gâteaux. 

En Avril , continuer à les nourrir un peu, & les défendre contre le pillage, 
la dyflenterie & lhumidité ; & {ur la fin de ce mois, fe préparer à courir après 
les effaims. 

En Mai, veiller aux effaims, les arrêter, les reprendre & les placer ; nettoyer 
les ruches vieilles & nouvelles, empêcher le pillage, veiller & pourvoir aux 
befoins des nouvelles colonies, haufler les ruches dans les lieux où l’on a 
coutume d’y mettre des haufles, pour en faire la récolte en Septembre; haufler auf 
celles qu’on veut empêcher de jetter , pour qu’elles fe fortifient, & celles qui ont 
jetté une fois feulement, pour qu’elles ne jettent pas davantage & fruétifient 
mieux, fuivant les différentes remarques qui ont été faites ci-devant, & fuivant 
celles qui feront expliquées ci-après, tant à [Article des hauffes , qu’à la récolte 
du miel. 

En Juin, mêmes foins ; & de plus, il faut veiller attentivement au défordre 
que la fécherefle, les vers, Les papillons, Les chenilles, les araignées, les punaifes, 

"es fourmis & les mulots peuvent caufer. En quelques endroits on fait la récolte 
du miel & de la cire dès la fin de ce mois : on y Ôôte les deux tiers du miel des 
vieux paniers qui ont eflaimé, quand ils font pleins d'ouvrage, afin que Îes 
mouches les remplifient ; & fi l’on voit qu’il y ait encore quelque nouveau jetton 
prêt à fortir ou à éclore, on y joint un rayon de miel coupé d’une autre ruche , 
afin que le nouveau jet retarde , & que Les meres-mouches les retiennent pour 
travailler au nouvel ouvrage. 

En Juillet, continuer à préferver les mouches de la fécherefle & des infettes , 
faire la guerre aux bourdons & aux guêpes ; & s’il y a quelque ruche qui nait 
pas jetté, on l'empêche de le faire , foit en tuant les reines fuperflues, fi on le 
peut, ou en hauffant les ruches. On fait aufli la récolte dans ce mois, quelque- 
fois plus tard en d’autres endroits. 

En Août, mêmes foins ; & fur la fin de ce mois , veiller de nouveau au pillage, 
aux fouris, aux pluies & aux vents. Vendange en quelques endroits. 

En Seprembre , mêmes foins : c’eft auf le tems qu’on achete des ruches, & 
qu’on fe défait des mouches qu’on veut détruire : on nettoie les ruches ; & s’il 
y refte des gâteaux maigres, bien des gens les arrofent d’eau miellée ou de lait, 
ce qui fortifie le rayon & Les abeilles, & y en attire d’autres : il y en a qui font 
deux ou trois de ces arrofemens, pour opérer mieux, & y attirer plus de 
mouches. Dans quelques pays, à la fin de Septembre, on vifite les ruches, & on 
les féparé en trois clafles. La premiere , eft celle des grafles, c’eft-à-dire, qui ont 
plus de miel qu’il ne leur en faut pour leur hiver, & on les châtre de nouveau. 
La feconde , elt celle qu’on conferve pour la multiplication de Pefpéce , parce 
que les abeilles ont du miel à fuffifance. Dans la troifiéme , font Les ruches qu’on 
appelle impuiffantes , & dont on fe défait, parce qu’elles font ou moifies, ou 

trop peu fournies de provifions & d’abeilles, pour pouvoir réfifter à l'hiver & 

profiter. 

En Oëobre , on vendange encore les ruches en quelques endroits: par-tout on 

veille au pillage & aux guêpes; on tranfporte les ruches, on les fcelle fur le fiége 
aprés les avoir nettoyées, & on les tient propres, couvertes &c haudes, pour les 
garantir de la pluie , du vent & du froid. 

En Novembre & Décembre , mêmes foins, & redoubler fes attentions pour 
arantir les mouches des rigueurs de Ja faifon, les nourrir , & mettre la petite 
rille devant la porte. 
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Préceptes. 


L. Les mouches quittent fort fouvent leurs ruches , quand elles n’y font pas 
vifitées & foignées comme il faut ; au lieu qu’en en prenant foin, on leur donne 
le néceffaire, on prévient La défertion de la colonie, & on obferve ce qui fe pañle: 
quand il y a guerre, on es fépare , & on les empêche de fe tuer. 

IL. Les lieux mal-propres y occafionnent quantité d’ordures , qui les font 
mourir ou déferter. 

III. L’ignorance & la négligence de ceux qui les gouvernent, eft encore une 
caufe ordinaire du peu de profit que font Les mouches : il y faut de afliduité & 
un peu d’expérience , qui eft bientôt acquife dès qu’on s’y affe@tionne. 

IV. On doit fur-tout s'appliquer à la recoufle des effaims, principalement des 
premiers, & leur proportionner les ruches, comme on l’a dit ci-devant. On doit 
aufli ne laiffer jetter les mouches qu’une fois , & point du tout celles qui font 
foibles , fuivant les regles expliquées ci-deflus. 

V. Faire fruétifier fes paniers , 1°. en confervant les bonnes efpéces, & et 
vendant les mauvaifes ; 2°. en s’étudiant à bonifier ceux qui ne donnent pas afez, 
comme on la obfervé; 3°. en les taillant à tems & prudemment ; 4°. en fe fervant 
à propos des haufles ; en changeant les paniers comme il faut; en veillant aux 
accidens , aux pirateries, aux ennemis & aux maladies des abeilles. 


æ 


De Purilité des hauffes ; maniere de les faire. 


Par lufage des haufles, on a toujours de bonnes mouches & beaucoup 
d'ouvrage, pour plufieurs raifons, qu’il eft aifé de concevoir. 

1°. Parce que la mouche à miel eft un animal très-laborieux, qui veut toujours 
avoir de Pefpace pour travailler. Si le lieu eft trop petit pour fa demeure & fes 
provifions, & que les effaims ne veuillent pas lâcher pied, faute de jeunes reines 
apparemment pour les conduire, elles jettent hors des ruchesles vers &les petites 
nymphes formées ou non, fouvent toutes blanches, & cela pour remplir de 
provifions les alvéoles qu’elles occupoient : on ne voit autre chofe devant les 
paniers qu’on n’a pas hauflés, depuis la Saint-Jean jufqu’à automne: on prévient 
ces défordres en hauffant les ruches. 

5°. On fe fert aufli de haufles pour empêcher les foibles de jetter, & pour 
obliger les fortes à ne jetter qu’une fois : ce qui conferve beaucoup les unes & 
les autres, & multiplie ouvrage confidérablement , comme on la expliqué 
ci-deflus. 

3°. 11 y a des endroits où l’on baufle les ruches uniquement pour avoir ‘plus 
d'ouvrage à recueillir , comme nous le dirons à l’Article de la Récoire ; & cela 
rend aufli les mouches plus vigoureufes, les ruches mieux garnies , & d’abeilles, 
& de provifions, & les eflaims plus hâtifs au printems fuivant. 

4°. Il y a auffi des endroits où, au lieu de haufle , on fait un grand trou en terre, 
de la circonférence des ruches; on les met fur le trou, & elles travaillent 
jufqu’à la Saint-Remi, qu’on leur coupe tout cet ouvrage; on les laiffe l’hiver {ur 
leurs fiéges , & ainfi on fauve la vie à une multitude de mouches qui travaillent 
toujours. 
$”. En hauffant les paniers , on remédie à la fainéantife des meres-ruches, qui 
gligent le travail & fe laïflent piller, quand elles voient leurs paniers pleins de 
bonne heure : ce qui occafionne que les paniers, qui font fort pefans une année , 
diminuent de moitié l’année fuivante. Quelques-uns croient.que cela oblige 


fr 
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encore les’jeunes mouches à s’enfuir une à une, fans vouloir jetter, ne voulant 
pas demeurer dans ces vieux paniers, où les vieilles fe laïffent manger aux 
autres : un panier n’eft pas bon deux années de fuite ; à moins qu’on ne le taille 
dans le tems convenable. 

6°. Quoique Pufage des haufles ne foit pas général , loin de [e négliger, on 
devroit s’en {ervir par-tout; on s’en trouveroit bien, il eft fort commun dans le 
Poitou & le Limofin, où lon trouve des paniers de cinq pieds de haut ; ce qui 
apporte un grand profit, & conferve les mouches en leur bonté : Les effaims 
ne s’arrêtent pas autour des ruches, & la teigne & les vers n’y apportent pas de 
dommage, parce que les mouches de ces fortes de paniers font toujours fortes. 

Il ne faut point donner de hauffes, que les paniers ne foient remplis d'ouvrage 
à deux outrois doigts près du bas, ou qu’ils ne foient trop pleins de mouches. 

On donne quelquefois une petite hauffe aux ruches légeres, qui ont pourtant 
beaucoup d’ouvrage, auquel cas on tourne le devant derriere. S’il y avoit peu de 
mouches , il faudroit fe contenter de les tourner , fans les haufler. 

Les ruches, dont les mouches jettent leurs petits bourdons dehors, après avoir 
donné Le premier effaim, ou du moins devant la Saint-Jean, ne doivent point être 
hauffées : c’eft une marque qu’elles ne veulent plus jetter. 

Les hauffès font des cercles faits de la même matiere & du même diamétre que 
les ruches, qui répondent à leur grandeur, & qui ont aflez de force pour foutenir 
le fardeau. On peut auffi faire les haufles de planches clouées enfemble , d’ofier 
entrelacé, ou d’éclifles, dont on fe {ert à faire des feaux & des cribles, pourvu 
toutefois qu’elles foient de la largeur des paniers. 

ILne faut pas {e fervir de briques pour hauflr la ruche ; les mouches veulent 
être à couvert & à l’abri des ardeurs du foleil. Quelques-uns maçonnent autour 
des ruches, & empliffent les efpaces qui fe trouvent vuides entre les briques; 
mais tout cela ne vaut rien. 

On met fur les haufles deux bâtons en croix, fur lefquels la ruche pofe ; ce qui 
la rend ftable, & Pempêche de périr. 

Quand on veut haufler lesruches, il faut faire de la fumée avec du vieux linge, 
ou bien avec du foin mis à force dans un pot fans fond ; la fumée fait retirer les 
mouches, & donne le Îoifir d’ajufter les hauffes, fans danger d’être piqué. 
On doit les mettre après Le foleil couché, ou dès les quatre à cinq heures du 
matin. 

IL faut laifler des iflues d'environ deux pouces de long, pour donner la liberté 
aux mouches d’aller & de venir, & avoir foin de‘bien boucher le vuide qui fe 
rencontre entre la ruche & la haufe. 

Quand il y a beaucoup de mouches dans un panier, on peut lui donner d’abord 
une hauffe de huit pouces ou davantage ; & fi l’on en avoit donné une moindre, 
on y en ajoute une feconde. | 

On peut tailler ces haufles dès la Saint-Remi fuivante : il eft cependant plus à 
propos d’attendre à la mi-Mars , en ôtant ce qui furpañle le premier panier, & 
même plus haut. On laifle ces haufles, quand les paniers {ont trop petits, après 
en avoir tiré l’ouvrage. Il faut prendre garde de ne pas ôter le couvain en titant 
le miel, ce feroit tout gâter. 


Pourquoi, quand & comment on change les Mouches de panier. 


C’eft la meilleure méthode pour conferver les fouches ; & elle eft néceffaire, 
quand Les paniers font ufés ou attaqués de vers, teigne oumoififlure , de même 
que pour conferver les bonnes efpéces de mouches, 
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Pour cela, cinq ou fix jours après leur premier jet, prenez une ruche neuve, 
qui ait l’embouchure , autant que faire {e pourra , de la même largeur que la 
vieille , ou bien un peu plus large ; frottez-la de miel, & la préparez comme pour 
mettre un effaim, mettez-la dans des bâtons de chaife ; l'embouchure en haut ; 
prenez doucement la vieille ruche , mettez-la par-deflus l’autre ; & aufli-tôt en- 
tourez & enveloppez le tour de ces deux ruches, d’une couche de terre détrempée 
avec de la bouze de vache, & une {erviette on nappe par-deflus, que vous atta- 
cherez bien avec des cordes , Pour que rien ne tombe, & qu’il ne puifle {ortir 
aucune mouche, [1 faut fe mettre à cet ouvrage à l’entrée de la nuit, & pour le 
mieux, à la pointe du jour, afin qu’il fe perde moins de mouches. Enfüite retour 
nez vos ruches, en mettant la neuve deffus la vieille ; puis frappéz fur Le fond & 
autour de la vieille ruche, pendant une bonne demi-heure > fans toucher à la 
neuve ; pour que toutes les mouches ÿ montent. Quelque tems après que vous 
aurez ceflé de frapper, fi vous entendez un bourdonnement dans la ruche neuve, 
c’eit une marque que la plus grande partie des mouches y font entrées ; mais fi 
elles ne veulent point quitter Pancienne, le plus court moyen eft de remuer & de 
fecouer le plus fort qu’il fera pofhble , les deux ruches, en prenant garde qu’elles 
ne fe féparent l’une de l’autre ; cela obligera les mouches d’y monter. Enfuite à 
développez vos ruches, & portez la neuve à la place où étoit l'ancienne; tournez- 
la demême , mettez-y la même couverture > enduifez-la fur Le champ, s’il {e peut, 
& laiflez-y une entrée pareille à l’ancienne > pour que les mouches la prennent 
toujours pour la même. Auffi-tôt que la nouvelle ruche eft placée, il faut étendre 
un drap au-devant, pofer un des bouts d’une planche fur ce drap, & l’autre 
für l’appui & vis-à-vis de la ruche; yrompre au plus vite l’ancienne ruche, entirer 
tous les rayons, faire tomber fur ce drap, avec un paquet de plumes, toutes les 
mouches qui y feront encore attachées, & toutes celles qui feront encore dans la 
ruche, & enlever diligemment le miel & la ruche loin du rucher: pendant ce tems, 
toutes les mouches qui feront fur le drap , fi c’eft au matin, {e leveront au foleil 
levant, & monteront , par le moyen de cette planche , dans la nouvelle ruche , 
avec leurs cémpagnes ; & fi c’eft la nuit , elles Le mettront par pelotons, que 
vous ramaflèrez avec une cuiller à pot , & les mettrez fur le tablier de Ja ruche 
neuve, en la levant doucément. Il ne faut, pour cette expédition, qu’un peu de 
diligence, & avoir des mafques & des gants de toile, afin de traiter les mouches 
doucement & sûrement , & par précaution, un peu d’eau & un balai ; pour les 
appaifer. : 
Sur-tout n’attendez jamais la fin de {a faifon des effaims , pour faire f 
mouches ces changemens de maifons: vous rifqueriez 
& de force pour regarnir leur nouvelle demeure. 
Voici un autre moyen, qui eft même plus aïfé que le premier : on prend ür 
feau , on pofe deflus une planche trouée, de la largeur au moins de l’embouchure 
d’une ruché, & dont les trous foient petits, pour que les mouches ne pañlent 
point autravers; enfuite on place deflus cette planche, la ruche qu’on veut vuider, 
à laquelle on fait au haut une ouverture un peu grande, & on metlaruche neuve 
für ce trou : après cela, on jette dans le feau des tampons de linge tout en feu, 
dont la fumée monte par les trous de la planche , dans la vieille ruçhe ; ce qui 
force les abeilles de fe fauver dans la nouvelle, qui eft au-deflus , & où on les 
arrête, 
Il y a quelques autres manieres pour changer Les mouches de panier, comme 
d’accoupler un panier neu f fur le vieux, pour les y laïfler travailler, & en 


aire aux 
\ 
à les perdre, faute de tems 


Couper enfuite l'ouvrage neufavec un fil;ou bien de mettre la vieille ruche fur 
une ruche neuye, quarrée & percée par le haut de cinq ou fix gros trous, qu’on 
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bouche au bout de quinze jours, &c qu’on {épare au bout d’environ quinze autres 
jours ; quand on juge qu'il s’y eft fait une nouvelle colonie ; mais les der 
manieres que j'ai expliquées ci-deflus , font beaucoup plussüres, plus utiles & plus 


aifées. 
Dé quelles Mouches il faut Je défaire, & comment. 

Il faut vendre, s’il fe peut, 1°. toutes celles qui ont été quatre ou cinq ans dans 
{a ruche fans être changées ni taillées : ces vieilles mouches ne font que languir, 
piller ou même tuer lésautres. 2°, Toutes celles qui font fujettes à jetter pluf 
fois, malgré le maître. 3°. Celles qui, malgré les foins , diminuent , au li 
profiter. 4°. Celles quifont mélées de groffes mouches larronnefles; elles périffent 
infailliblement. 

Il y a des gens qui les tuent, ou par la fumée du foufre, ou en les noyant, 
la ruche enveloppée , pour qu’il n’en échappe point ; mais je ne fuis pas de ce 
fentiment-la. 


Avis fur la vente des Mouches à miel. 


Ïl ne faut jamais vendre celles de bonne efpéce, qui font toujours bien fournies 
de miel, & qui ne manquent pas de jetter tous les ans. Marquez-les toutes en 
vifitant vos ruches, quelques jours avant que le Marchand vienne, & ne laiflez 
én vente que celles dont Pouvrage eft chétif & noir, & celles qui n’ont pas 
coutume de jetter, ou quine promettent pas aflez pour pafler l’hiver fans grands 
{oins. Les bonnes efpéces, quelque vieilles & écrafées que foient les ruches, font 

récieufes : il n’y a qu’à les changer de panier, pour retirer plus qu’au double 
de- profit du prix qu’on pourroit vous en offrir. 


Pluralité, mort ou défertion des Reines. 


Ces accidens n’arrivent guère qu'aux effaims. 

On fe défait des reines furnuméraires , comme je l'ai dit ci-devant; ou bien, 
quand les deux effaims font établis dans une même ruche , ce qu’on connoît à leur 
ouvrage , qui eft féparé ; en forte qu'une partie des rayons eft tournée d’un côté, 
& l’autre, de l’autre. S'il furvient quelque trouble ou difcorde entre Les deux 
peuples, & qu’on voieles mouches fort agitées , faire un bourdonnement extraor- 
dinaire, il n’y a qu’à les enfumer ; La fumée les engourdit & les met d'accord, & 
chaque parti reprend fon ouvrage. 

Lorfque la reine quitte elle-même la ruche , toutes les mouches la fuivent , & 
toute la provifion refte à l’abandon : il faut l'aller enlever au plus vite, pour 
prévenir le pillage. 

Si la reine meurt , auffi-tôt le travail cefle , les mouches difipent le miel & 
défertent ; elles entrent & fortent fans celle , voltigent autour de la ruche à 
heure indue , c’eft-à-dire , pendant que les autres font tranquilles; elles marquent 
même leur inquiétude par un bourdonnement plus clair & entrecoupé. Quand 
| cela continue plufeurs jours de fuite, il faut changer de ruche ce qui refte de 
mouches, & tirer tout le miel & la cire du panier, avant que lesmouches de laruche 


même ou les étrangeres , les confomment. 


Des défordres & guerres. 


Ils viennent ou de quelques-unes des caufes marquées dans l'Article précé- 


dent, ou pour le pillage, dont nous parlerons ci-après. Quelquefois auffi les abeil- 
les 
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les {e font au printems la guerre , devant leurs ruches , fans fujet : un peu de 
pouflere ou d’eau les appaife , & encore mieux un peu d’hydromel ou de vin, 


Des rayons rompus ou pâtés. 


Les nouvelles ruches font plus fujettes à cet inconvénient que les autres sil ar- 
rive pourtant quelquefois que, par un choc imprévu , ou par une trop grande agi- 
tation de la ruche, on en aura caflé prefque toutes les raies ou attaches. 

Le reméde eft de mettre la ruche dans une chambre obfure pendant feptou huit 
jours , durant lefquels les abeilles réparent elles-mêmes les ruptures ; car, pourvu 
qu’on ait mis l'embouchure de la ruche en haut elles font de longues traverfes & 
des fofdures de forte cire , qui lient le tout à merveille, 

Mais fi un rayon ou quelque morceau dudit rayon vient à tomber , les mouches 
Ôtent tout ce qu’il peut y avoir dans les alvéoles de ce rayon, comme vers & nym- 
phes , & elles vont le jetter dehors. 

I! y a quelquefois, dans un panier, tant de rayons, que beaucoup reftent vui- 
des , fe corrompent & gâtent le miel. On prévient cet accident en mettant deux 
effaims dans la ruche , ou bien on coupe les rayons fuperflus : c’eft ce qu’il ne 
faut pas manquer de faire à ceux qui font gâtés. 


Des Mouches larronneffes , & du pillage des Ruches, 


IL y a des mouches qui font ennemies les unes des autres , & elles Le font ou na- 
turellement , comme les grofles & les grifes le font des autres , Ou par accident , 
comme les vieilles , celles qui font chañées de leurs paniers , & les faux jettons. 
Le tort que font ces animaux, eft en ce qu’elles tuent quelquefois Les autres, & 
qu’elles leur enlevent leurs provifions : c’eft pourquoi on les appelle Zarronneffes : 
elles fe cantonnent affez fouvent dans les ruches , & s’y fortifient d’une maniere 
qui donne de l’admiration. 

1°. Les groffes mouches fe retirent ordinairement dans des trous de murailles, 
dans les creux d’arbres ou dans la terre; elles font des carreaux de cire , & vien- 
nent enlever Le miel des domeftiques, pour en faire leur propre provifion; ce qui 
caufe la ruine de celles-ci. Quelquefois elles leur font abandonner leur ruche, 
& s’en étant rendues les maîtrefles , elles empêchent les autres de rentrer : on 
s’apperçoit de leur malice , quand on voit une ruche donner beaucoup d’effaims, 
mais tous fort foibles. On ne voit entrer & fortir , dans ces ruches ; que peu de 
mouches, fi ce n’eft vers le foir , qu’elles emportent ailleurs la provifion de la 
maifon : fi l’on s’en apperçoit, il ne faut laiffer qu'une petite entrée à ces ruches ; 

ela les obligera de fe retirer ailleurs. Si elles perféverent à y vouloir demeurer, 
il les faut faire mourir avec la fumée du foufre. 

2°. Les mouches grifes & blanchâtres font produites par les mouches agreftes, 
qui veillent autour des paniers ; elles {e jettent dans les ruches où elles trouvent 
entrée, & les rempliffent d’une quantitéprodigieufe de couvains, qui éclofent daris 
la faifon , & qui n’ont d’autre inclination que de déferter & d'emmener les do- 
meftiques avec elles : c’eit d’où vient que Les effaims s’enfuient fi volontiers en 
fortant de leurs ruches ; les domeftiques leur font fouvent la guerre, les chaflène 


de leurs paniers quand elles {ont prêtes à voler, & quelquefois même toutes 


blanches. 
6 


3°. Les vieilles mouches font celles que le travail a afoibli 
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des paniers : elles veillent autour des autres, y entrent quelquefois , & enleve 
le butin, fur-tout dans l'été , que les alvéoles ne font pas fcellées ; & cela arrive 
fouvent depuis la mi- Août jufqu’à la Saint-Remi. 

4°. Les-mouches , qui font chaflées des paniers, contribuent auffi à la ruine des 
autres : elles en font chaflées ou par la teigne , les vers & Les papi 


[e1e: 


par les mouches larronnefles , ou par la faim, lorfqu’elles ne trouvent rien chez 
elles. 

5°. Les faux jettons font ceux qui ne jettent pas dans Îa faifon ; éte 
ils ne caufent pas grand dommage , & fe font bientôt tuer. 

6°. Comme les mouches commencent à avoir de la force , & ne trouven 
encore beaucoup de fleurs au printems , Les fortes pillent fouvent, c uL 
égorgent les foibles : ces fortes deviennent foibles à leur tour, & { laïffent piller 
par les autres, & de cette forte il en périt des milliers quand on n’y remédie 
point , parce que ces pillardes crevent par l’excès du miel dont elles fe gavent ; 
ce qui leur caufe une dyffenterie mortelle ; qui fe connoît quand elles fientent à 
leur porte ou dans leur ruche ; car on ne Les voit jamais fienter en fanté. 

On doit donc être attentif à connoître celles qui pillent & celles qui font pif- 
lées , fans s’y tromper, comme font la plupart des Payfans, qui croyent « 


a) 
ce] 
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pillées font les plus fortes, parce qu’ils y voyent quantité de mouches e 
fortir avec un grand bruit; & quand ils trouvent leurs paniers vuides , ils difent 
qu’elles ont été s’établir ailleurs. 

uand on voit les mouches fe tourmenter autour de leurs ruches , fur-tout le 
foir, c’eft une marque qu’il y en a d’autres dans la ruche qui les pillent, & il 
faut y remédier aufli-tôt. 

es paniers les plus expofés en vue, font les plus fujets au pillage ; & on con- 
noît qu’une ruche y eft actuellement, lorfqu’on voit une quantité extraordinaire 
de mouches entrer & fortir avec un grand bruit, principalement fur le midi, 
comme autant de voleurs qui triomphent, qui entrent vuides , le ventre petit, & 
qui fortent le ventre gros & plein ; & le foir , quand les pacifiques font rentrées, 
ou le matin avant qu’elles aïllent aux champs , on voit un grand nombre de pillar- 
des voltiger autour de leurs ruches. On connoît aifément ces pillardes à leur gros 
ventre, d’où on feroit fortir le miel tout pur , fi on les prefloit entre les doigt 
au retour du pillage , quoique dans la faïfon du pillage , qui eft en Mars, Avril 
& Mai, elles ne recueillent point ou prefque point de miel à la camp 
, On remédie à ces défordres en vifitant les rüches trois fois ch 
matin, à midi & au {oir ; aufli-tôt qu’on en trouve quelqgune au pillage , on 
doit l’enlever , & la mettre dans quelqu’endroit de la maifon bien fermé , de 
peur que les larronneflès ne fuivent leur proie , car elles y font fort acharnée. 
& il eft rare qu’un panier qu’elles ont attaqué, en échappe ; elles y retournent 
aux premieres chaleurs , ou elles périffent de langueur : c’eft pourquoi bien des 
gens s’en défont tout d’un coup , en y mettant Le foufre , pour fauver les reftes 
du pillage. 

Si vous avez quelque ruche où il y ait peu d’abeilles & beaucoup de miel , pour 
empêcher que les autres ne le viennent piller, enduifez cette ruche tout à l’entour 
avec de la bouze de vache, & n°y laiffez qu’un petit trou que vous frotterez avec 
de leau-de-vie & du plâtre battus enfemble dans un mortier ; enfuite mettez-Îa 
à l'écart jufqu’à ce que la faifon du pillage foit pañlée, & qu’il y ait aux champs 
pleine abondance de fleurs ; owbien mettez dans la ruche une gaufle d’ail ou un 
oignon pelé & coupé par quartiers : ces fortes d’odeurs dégoüteront Les mouches 
étrangeres , & ne feront point de mal à celles de la ruche même, parce qu’elles 


y feront bientôt accoutumées, 
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Quant aux larronnefles ; pour empêcher qu’elles ne faffent plus de dépit, & 
qu'elles ne fe crevent elles-mêmes de miel, on les tient enfermées pendant deux 
Ou trois jours , en mettant des pailles dans les trous ou mailles de {a grille qu’on 
doit laiffer à la porte de leur ruche jufqu’à la fin du printems : après quelques jours 
de prifon, pendant lefquels il eft bon de leur donner à manger , on les lâche 
quand on les voit bien calmées ; autrement , ne trouvant plus la ruche qu’elles 
ont attaquée , elles fe jetteroient fur toutes les autres. 

Pour prévenir le pillage des ruches , il faut faire quatre chofes. 1°. Ecarter les 
ruches les unes des autres, fi Le lieu lepermet. 2°. Ne point laiffer de jour derriere 
les ruches ; Les larronnefles s’en fervent pour pañler : c’eft pourquoi il eft donc né- 
ceffaire qu’elles pofent jufte & à plomb fur les fiéges, & qu’il n’y ait d'ouverture 
que par le devant : elle peut être de quatre pouces au tems dela récolte des fleurs, 
Si l’on appréhendoit la trop grande chaleur, on pourroit donner aux ruches un 
peu d’air avec un couteau. 3°. Avoir foin de {e défaire des mouches étran- 
geres , des vieilles mouches & des faux jettons , qui caufent ordinairement le 
défordre, & ne pas mettre une ruche forte contre une foible. 4. Les bien nour- 
rir toutes dans Les faifons ftériles. 

Les bourdons s’approchent des ruches qu’en tremblant , car les abeilles s’em 
défont aifément : cependant bien des gens mettent des pots pleins d’eau auprès 
les ruches , pour que les bourdons , qui font échauffés & pleins de miel, y vien- 
rent boire & s’y noyer, ou fe livrer au bras de celui qui les approche: il n’y a pas 
de danger à courir en les prenant. 


ENNEMIS DES MOUCHES À MIEL. 
Des Souris , Mulots & Mufaraignes. 


Les fouris font Ia guere aux mouches depuis la fin du mois d’Août jufqu’aw 
mois de Mai, qui eft le tems que les mouches fe retirent au haut de leurs ruches “ 
dans l'été, elles s’en défendent bien feules par le moyen de leur-aiguillon. 

Il eft à propos que les fiéges foient aflez élevés de terre , & aflez unis pour 
que les chats y puiflent aller , & non les fouris. On doit y tenir aufli des fouri- 
cieres toujours tendues , & y mettre de la noix pour appas : découvrir fou- 
vent les paniers , & voir fous les chapitaux s’il n’y a point de retraite pour les 
louris. 

Les mulots & les méteilles où mufaraignes font des efpéces de petites fouris 
que les chats ne prennent pas volontiers , parce qu’elles ont la dent venimeufe ; 
mais on les prend dans des fouricieres & dans des pots d’eau couverts de paille 
ou de cendre. On peut encore les en délivrer en mettant , en hiver , à la porte 
des ruches , un morceau de fer-blanc ; d'ardoife ou de bois bien uni, auquel on a 
fait de petits trous. 

Des Papillons , Vers & Teignes. 


Le papillon eft très-dangereux , parce qu’il engendre des vers qui rongent la 
cire & mangent le miel , & font périr la ruche, Il faut laver les dehors des ruches 
& le tablier avec de l'urine trois ou quatre fois de fuite. 

Il s’engendre dans les ruches plufieurs fortes de vers. Les plus à craindre {ont 
ceux qu’on nomme teignes ;, qui viennent au haut des paniers ; ils font de la grof- 
feur d’une mouche & plus longs ; ils mangent & rongent la cire, & font une ef 
péce de foureau de foie qu’on appelle aufli teigne : cet infeête fait un ravage 
étonnant dans Les ruches, C’eft ordinairement dans les vieux PARIsR qu’on trouve 
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les teignes ; l’ouvrage trop vieux les attire. Il n’y a pas d’autre parti à prendre 
aue de changer les mouches de paniers , d’ôter le meilleur de Pouvrage & de 
brûler le refte. É 
Il y a d’autres vers moins gros , que certains petits papillons gris engendrent 
autour des ruches fur le tablier : fi on les laïfle groffir & multiplier , ils dégoûte- 
ront les mouches , & les feront déferter : ils viennent fur-tout au mois d'Avril & 
au commencement de Mai. Dans ces tems il faut avoir foin de lever les ruches ; 
les bien nettoyer, & frotter, avec de l’urine ou du vin falé, le tablier & l'endroit 
où il y a de ces vers. 
De même pour les petitsivers blancs, qui s’amaflent aux morceaux de cire que 
Les mouches laiffent tomber en travaillant. 
$ péce de vers affez menus & longuets , blanchâtres , la 
ES 


Il: y a une quatriéme ef 
tête & le bout de la queue noirs : ce n’eft que du couvain avorté ; ils ne font 
pas à craindre , les mouches les tirent de leurs trous , les tuent & les emportent. 


Des Guëpes & des Frêlons. 


La guêpe , vefpa , & le frélon , crabro , font deux efpéces différentes de mou- 
ches mauvaifes , qui {e bâtiflent, fous terre ou dans des creux d’arbres , desruches 
dont les cellules font exagones comme celles des abeilles, mais plus grandes , & 
où il n’y a ni miel ni cire; ce n’eft qu’un édifice de pellicules de légumes & d’é- 
corces , où ces méchans infeétes habitent & fe multiplient chaque efpéce à part ; 
& pendant {a canicule, ils viennent guetter les abeilles & piller leurs ruches. On 
raconte de la république des guêpes & des frélons , des chofes encore plus mer- 
veilleufes que de celle des abeilles. 

Les guëpes , comme plus fortes que les mouches à miel feule à feule , quand 
elles peuvent les attraper entre leurs ferres, les tuent pour avoir le miel qu’elles 
ont dans le ventre : elles attaquent prefquetoujoursles effaims de Pannée, comme 
ndre. Ce qui accoutume Îles guêpes au pil- 


remédie promptement. 

Auffi-tôt qu’on s’apperçoit de ce défordre, il faut boucher [a ruche avec de la 
terre détréempée ; & ne laiffer que l'entrée principale , qui fera environ d’un 
pouce : les mouches fauront bien empêcher les ennemis d’entrer ; & de peur que 
la trop grande chaleur ne gâte l'ouvrage , on peut donner au panier une haufle 
fort mince. Comme les gnêpes aiment beaucoup le fruit, on peut en mettre par 
morceau proche des ruches ; ce qui les attirera , & on les écrafera. 

es guêpes vont en campagne plus d’une heure avant les mouches à miel, qui 
{ont retirées au fond de leurs ruches à caufe de la fraîcheur de la nuit; c’elt pour- 
quoi les guêpes y entrent fans réfiftance. On pourroit , pour lesempêcher d’en- 
trer , pofer les foirs la petite grille , & l’ôter les matins ; mais c’eft bien de la be- 
fogne. Il y en a qui pendent un cœur de bœuf en quelqu’endroit aux environs des 
paniers ; les guêpes qui l’aiment beaucoup, s’y attachent, & il eft aifé de les tuer 
avec une femelle de cuir ou de feutre. 

Au refte , on n’a point encore trouvé de vrai moyen d’empêcher les guêpes 
& les frêlons d’entrer dans les ruches ; c’eftaux mouches à s’en défendre. Tout 
ce qu’on peut faire de mieux , c’eft de détruire les guépieres & les frêlons : ce 
qui fe fait aifément , en mettant à l'entrée de leurs retraites ou nids, Le {oir ou le 
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matin, avant qu’elles foient aux champs , une poignée de verges ou d’ofier menu, 
bien garnies de glu ; on frappe aux environs de leur nid ou de l'arbre oùelles font 
logées , elles fortent en foule & fe prennent à la glu : celles qui en échappent 
étant rentrées, on nettoye les gluaux , & on retourne à la charge, jufqu’à ce 
qu’elles foient détruites ; en trois fois on en vient à bout , fur-tout des frélons, 
qui, étant deux fois plus gros que les guêpes , font moins alertes & de prife 
plus facile. 
Des Fourmis & des Araïignees. ‘ 
Les fourmis aiment le miel , mais elles ne font point tentées d’entrer dans les 
tuches : parce que les abeilles leur donnent la chañle & les tuent. On peut, fi l’on 
veut, fuivre leurs traces, & jetter plufieurs fois de l’eau très-chaude dans la four 
miliere , on peut aufli mettre autour des ruches fur la terre ün cordon de füie & 
de cendre , on de chaux vive , & frotter le tour du tablier de la ruche de fuif, 
d’huile d’afpic ou de fiel de bœuf. 
Quant aux araignées , il faut nettoyer & enfumer les ruches , tenir le tout 
propre & net, & ne leur point laiffer de retraite auprès des paniers. Au furplus, 
c’elt aux abeilles à ne point s’aller jetter dans leurs filets. 


Des Poux & des Punaifes. 


Les poux qui viennent aux mouches , {ont rouges & un peu plus gros que des 
cirons ; ils s’attachent fous leurs aïles & dans le duvet dont elles ont le corps gar- 
ni, & ils les fucent ; cétte vermine leur eft ordinaire dans les hivers humides & 
pluvieux. 11 n’y a que les vieilles mouches qui en foient attaquées ; & il nyena 
jamais qu’un fur chaquemouche. Les paniers qui font infeétés de cette vermine!, 
ne font point eftimés. S’il y a quelque reméde à ce mal, c’eft d’arrofer les dedans 
des ruches avec de l’eau-de-vie, & de les enfumer deux ou trois fois de fuite, 
environ pendant deux minutes à chaque Fois. 

Les punaifes font auffi de petits infeêtes rouges , qu’on voit, par bandes , aux 
pays chauds , & qui {e jettent dans Les ruches ; mangent la provifion , & font dé- 
ferter les mouches. Il faut en ufer comme pour les araignées ou pour les poux, ou 
bien fimplement leur abandonner une vieille ruche, dont on aura retiré tout 
Pouvrage , à la réferve de quelque mauvais morceau , qui les attirera toutes, 
& on les noyera. 

Les anciens difoient qu’on doit tuer ou écarter des ruches, le plus que l’on 
peut, les hirondelles, les crapauds , les lézards & les grenouilles ; mais ces fortes 
d'animaux ne leur font pas grand mal ; celui qui eft le plus à craindre pour les 
mouches à miel, eft le moineau ; il en détruit plus à lui feul que tous les autres 
enfemble ; il les attrape en volant , & les porte à fes petits, 


Des maladies des Mouches à miel. 


Le flux de ventre eft ordinaire aux mouches , au printems , à caufe du chan- 
gement d’air & de nourriture : elles {e vuident à l’entrée de la ruche , & on en 
trouve quantité de mortes qui ont le ventre petit & fort retréci. 

Remede. Prenez une demi-livre de fucre , autant de bon miel , une chopine de 
bon vin, & environ un quarteron de fine fleur de féve , le tout mêlé enfemble, 
que vous leur donnerez fur une afliette. 

La perfonne dont nous avons parlé , au fujet des ruches qu’il faut renfermer 
Fhiver , penfe que cette maladie peut venir, plus volontiers, de ce que les mou- 
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hes ont manqué, pendant l’hiver, de matiere à cire , qui eft un de leurs alimens® 
& que, pour les guérir , il faut détacher , d’un autre panier , un rayon , dont les 
alvéoles foient remplies de mat i cire , & le leur dorner. À 

La Pareffe vient, ou de la foibleffe des mouches , qui ont fouffert la faim ou le 
froid pendant l'hiver, ou de leur mauvaife fituation , ou enfin, de la ruc 
même qui Les dégoù Île eft trop grande , trop mal faite, ou de ma- 
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oûte , parce qu 
tiere qui ne leur convient pas. 
On connoît ce mal, 1°. à la lé 


£ 


éreté de la ruche , qui n’eft pas garnie de miel ; 
2°. par Le nombre & la vigueur des mouches qui vont aux champs, d’où elles re- 
viennent prefque fans charge ; 3°. en ce qu’elles fortent & rentrent en héfitant, 


& prefque fans faire de bruit. 

Remede. Donnez d’abord , à ces pareffeufes , une demi-livre de miel, autant 
de fucre en poudre, & un verre d’eau-de-vie , le tout mêlé enfemble, dans un 
plat, élevé à {a hauteur des rayons. Après l’hiver, enfumez-les avecthym , roma- 
tin & vieux linge , pour difliper le mauvais goût ou lamauvaife odeur de la ruche, 
& changez-les d’expoñition. Si, après cela , elles continuent dans leur pareñle, 

u commencement de Juin , mettez-les dans une ruche plus petite. 

L’engourdiffement eft un diminutif de parefle , qui prend aux mouches lorfque 
Vhiver a été trop fort , ou que, s’étant rendues groffes & pefantes à force de man- 
ger , elles reftent dans leur ruche au lieu d’aller aux champs. 

Quand donc on ne voit pas affez de mouvement, au printems, dans une ruchel, 
forte en miel & en mouches , il faut l’enfumer , rogner le bout des rayons , & les 
arrofer avec de l’eau-de-vie mêlée de füucre en poudre : cela Les réveille & les 
met dans le train ordinaire. « 

La rougeole. La plupart des Auteurs, qui ont traité des abeilles , parlent de la 
rougeole : ils difent que c’eft une efpéce de miel fauvage , ou matiere rouge 
épaifle , plus amere que douce , qui n’emplit jamais que la moitié des rayons, & 
qui devient enfuite jaunâtre , fe corrompt & engendre des vers. Es difent encore, 
qu’en coupant les rayons , ou en fondant la ruche, avec une alêne , on connoît 
s’il y a de la rougeole, que s’il n’y en a qu’au bas de la ruche, on doit avoir 
grand foin de tirer tout ce vilain miel ; & que , fi elle eft dans Le haut , il faut 
que la ruche foit percée , par le haut , pour l’en tirer , finon qu’on doit changer 
Les mouches de panier dans Le mois de Juin. Mais la même perfonne, dont il eft 
déja fait mention au fujet de la maladie du flux de ventre, dit que ce que ces Aù- 
teurs appellent rougeole, n’eft autre chofe que de la cire brute, ou matiereà cire, 
très-néceflaire pour la nourriture des mouches à miel , & que , par conféquent, 

cela n’eft pas capable de leur faire mal. 

Dégoût & défertion. Quand on n’a pas fu les prévenir , tout ce qu’on peut fair 
de mieux, c’eft de faire pañler le refte des mouches dans le plus foible effaim 
qu’on a , après lavoir enfumé , pour le rendre plus fociable, & tirer enfuite tout 
ce qui refte de rayons dans l’ancienne ruche. 

Moififfure. Elle vient quand le tablier retient l’eau , ou que la pluie, le brouil- 


gâtés , il faut couper tout ce qui eft corrompu , frotter , avec un linge , l'endroit 
de la ruche qui paroît moili ; & donner du jour à la ruche , en Pélevant fur des 
petits morceaux de tuile ou de planche, afin que l'air defléche & emporte l’humi- 
dité, 


De la piqure des Mouches à miel, 


Pour ramañer les effaims & travailler aux ruches, on a coutume d’avoir des 
gants aux mains , un capuchon ou chaperon fur la tête ; avec un mafque de toile 


ne ae — 


I Part. Liv. V. Cnar. IL Mouches à miel 3 Joins. 407 
de crin , bien éloigné du vifage , afin de voir clair à {on ouvrage , fans craindre 
Paiguillon. Il y a des gens à qui la piquüre des mouches à miel ne fait aucun mal 
& qui fe paffent de tout cet attirail-là, lorfqu’ils vont travailler aux ruches. 

Lorfqu’on eft piqué , il faut À L’inftant arracher laiguillon , s’il eft refté dans 
Ja chair, parce que plus il yrefte, plus il s’agite & s'enfonce ; enfuite on élargit 
la piquüre & on la preffe , pour fui donner de l'air & en faire fortir une petite 
eau roufle , qui eft le venin, qui brûle & fait enfer la peau ; & après on y ap- 
plique de la terre grafle détrempée avec un peu de falive. 

Le voifinage des hommes n’effarouche point les mouches à miel, & elles ne 
font jamais de mal , à moins qu’on ne les tourmente : c’eft pourquoi , en Les vi- 
fitant , il faut les laifler voltiger librement ; & quand on y touche, le faire dou- 
cement & imperceptiblement , elles ne piqueront pas. 


2 


Comment on peut voir travailler les Abeilles dans leurs ruches. 


L'économie de ce petit peuple eft admirable à voir. Quelque curieux ont ef- 
fayé de fe donner la fatisfaétion de pénétrer jufques dans l’intérieur de leur ména- 
ge , en fe fervant de ruches vitrées ; mais ils n’y ont pu rien voir, ou ils n’y ont 
vu qu’en gros le travail , parce que Îles rayons oppofés bouchent la lumiere ; joint 
à cela , que les mouches ne s’y plaifent point. Ain, pour avoir le plaifir de les 
voir travailler dans leurs ruches, il fauten prendre une, la mettre dans le jardin, 
Pembouchure en haut , & la couvrir d’une forte toile ; Capable d'empêcher la 
pluie & humidité de fa nuit d’y pénétrer : il ef pourtant néceflaire que l’entrée 
foit toujours libre aux abeilles. Quand on voudra les y voir travailler, avant le 
foleil couchant , on foulevera un peu cette toile , & on verra des abeilles demeu- 
rer tranquilles fur les rayons, pendant que d’autres viennent ôter leurs charges, 
& les vont porter & travailler füivant leur {cience naturelle. Quoique toute la 
ruche foit toujours en mouvement, louvrage ne fe fait pourtant pas aflez vite 
pour qu’il avance à vue d’œil : Le progrès n’en eft pas plus {enfible que le cours de 
ombre d’une aiguille de cadran. 

Si quelque curieux veut avoir des ruches de verre , pour l’ornement , comme 
quelques-uns en ont à Paris, où l’on en voit de placées entre deux fenêtres, on 
doit préferver ces ruches des maladies qui ont coutume de les yattaquer, à caufe 
que le verre eft froïd & humide l’hiver. Pour cela, il faut, depuis la Touffaints, 
ufqu’au mois d’Avril , tenir la ruche enfermée dans un endroit où l’on faffe du 
feu tous les jours , en forte que l’eau n’y gele point, que la ruche porte jufte fur 
une planche de bois bien unie , pour que les mouches ne puiflent pas {ortir, & y 
remettre exaétement le couvercle de bois , qui la couvre : par ce moyen on 
pourra les voir travailler jour & nuit. 

Ou bien, pour mieux faire, ayez une ruche à panneaux de vitre montés far 
du bois ; car le verre feul eft trop chaud l'été & trop froid Phiver, & il fatigue & 
rebute les abeïlles , qui n’y peuvent monter qu’à peine, Il faut que cette ruche 
vitrée foit quarrée , large en bas d’un pied & demi ; qu’il y ait quatre panneaux 
avec leurs volets à chaque face , pofés à différentes hauteurs , afin de mieux voir 
par toute la ruche , qui, allant un peu en retréciffant par le haut, fe terminera 
en forme de pavillon ou de dôme , felon le goût. Il eft néceffäire que le bois foit 
eint en verd , rouge ou bleu , pour qu’il ne travaille point, Il faut que l’ouvrier 
alle plufieurs crans ou dentelures au-dedans de la ruche, afin que les mouches 
montent & defcendent plus facilement. Il faut auffi y croifer plufeurs bâtons, & 


tenir toujours la ruche fermée de fes volets, pour garantir les mouches du grand 


chaud & du froid, L'hiver On peut encore mettre un paillaflon par-deflus, 
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Comment les Grecs gouvernent leurs Abeilles, 


Hi y a ci-devant une figure des ruches à la grecque : elles font faites de faule 
au d’ofier, comme un de nos part nédiocres , larges par en haut , étroites par 
en bas , & plâtrées de boue ou de terre par dedans & par dehors. On Les place 
à l'extrémité la plus large en haut , & ce haut eft couvert de cinq ou fix petites 
planches , qui font aufli plâtrées de terre en deflus avec un petit toit de paille, 
pour les défendre du mauvais tems. Les abeilles attachent leurs rayons à ces plan- 
ches ; & ainfi , quand les Grecs veulent tailler leurs ruches , ils n’ont qu’à tirer 
ces planches , fans brifer le refte , ce qui eff fort facile. Ilsles partagent , pour les 


ire , au mois de Mars & d'Avril , jufqu’au com- 
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les plâtras , ils mettent une ruche neuve e 
quel 

part des abeille 

d’ell 


en effaim & de s’envoler. On ôte le mie 
plein jour, pendant qu’elles font en campagne ; on prend les rayons comme au- 
paravant , c’eft-à-dire , en commençant à chaque extrémité & autour, & n’y en 
laiffant, au milieu, que ce qu’il en faut pour nourrir les abeilles pendant l’hiver. 

Celles qui étoient dans les rayons enlevés, fe raffemblent dans laruche, qu’on 
recouvre de nouvelles planches enduites de terre, 


Li 


Des Ruches Indiennes, 


nes d’arbres pour 


Les Indiens ont des abeilles privées , & ils creufent des tro 
s de ce tronc, après 


leur fervir de ruches : ils pofent fur un ais lun des bout 


lavoir fcié bien uniment : ils y laiflent un trou dans le bas , afin que les mou- 
ches puiffent entrer & fortir , & le haut eft couvert d’un autre ais , qui bouche 


fort jufte. 
A qui les Abeilles appartiennent. 


ts 


en feront les abeilles , on n’en juge pas comme des autres biens. Auffi-tôt qu’une 
chofe m’a appartenu , elle ne peut plus ceffer d’être à moi, fans mon fait. Les 
loix font différentes pour les mouches à miel ; elles n’ont d’autre maitre que 
celui qui les a aétuellément en fa poflefion, parce qu’étant d’un naturel fau- 
vage, on neneftle maître qu’en les retenant, Celles qui £e feront attachées à une 
branche de mon arbre , ou qui fe feront établies dans fon tronc, ne font pas plus 
à moi , que l’oifeau qui auroït fait fon nid à ce même arbre; er 

perfon 
prie :jen 
ï les effair 
qu'autant que je ne les ai point perdus de v 
dre ; autreme j 


ï 
même difficile de Les prendre , quoique je les voye toujours , i 


Il faut fur-tout être bien attentif à la fortie des effaims ; car, pour favoir à qui 


forte que toute a 
ut les y venir prendre , ou enlever leurs rayons, &c tout fera de 


rois que le droit d'empêcher qu’on n’entrât fur mon fonds. D 


TL Parrt. Liv. V. Cap. I Mouches à miel: foins. 409 


£ 


à celui qui s’en fera emparé plutôt que moi, füt-ce fur mon propre héritage, 
au point qu’il ne me fufiroit pas de les avoir mis hors d'état de m’échanver 


» En 
bleffant leur reine ou autrement. La raifon qu’en rendent les loix, eit que ce 
n’eft pas l'intention ni l’efpérance , quelqu’apparentes & fuivies qu’elles foient,, 
ce n’eft que la prife & la détention a@uelle qui nous rendent propriétaires & 


maîtres de tout animal d’une nature fauvage , comme le font conftamment les 
abeilles : c’eft pourquoi on ne peut trop veiller fur leur inclination coureufe & 
vagabonde. 

Du droit d'Aboilage. 


L’Aboilage ou Abeillage eft un droit que les Seigneurs Châtelains ont 
en plufieurs lieux, de prendre feuls les abeilles qui fe trouvent dans les forêts 
dépendantes de leur Seigneurie. 

L’aboilage fe prend auffi pour un droit établi dans plufieurs Coutumes , en 
vertu duquel les Seigneurs ont droit de prendre une certaine quantité d’abeilles, 
cire ou miel far les ruches de leurs fujets. 


De la prétendue réfarreétion des Abeilles , & des ridicules manieres 
P d > 


Re 
d'en faire par art. 


Il y a des gens qui affurent, d’après d'anciens Auteurs , que les mouches à 
miel , mortes depuis trois jours, reflufcitent en les mettant dans un lieu chaud : 
de même que , felon eux , une mouche commune, morte même depuis long-tems, 
mife fur de la cendre tiéde, couverte de {el , reprend vie & s’envole. 

D’autres encore difent qu’il faut pour cela, les garder dans du miel fondu, & 
au printèms les laver dans de l’eau tiéde, les mettre fur des linceuls étendus fur 
des tables d’ofier , avec un petit feu deffous, fait de la bouze de vache feche , Où 
de mottes de Tanneurs, comme on fait au Grand-Caire , en Egypte, pour faire 
éclorre les pouffins fans poule. 

Mais ces anciens Auteurs fe font trompés , & ceux qui les ont fuivis, auffi : ils 
ont pris pour une mort réelle ,une efpéce de léthargie ou d’engourdiffement, dans 
lequel les abeïlles tombent auffi-tôt qu’elles fentent un degré de froid plus grand 
que celui qui leur eft propre. Il eft certain que ce qui eft une fois mort, n’a 
plus à efpérer de pouvoir jamais revivre. 

Pañlons aétuellement aux ridicules manieres de quelques perfonnes, qui 
prétendent qu’on peut faire des abeilles par art. $ 

Ils difent qu’il n’y a qu’à tuer un bœuf Pété , Penfermer dans une chambre 
baffle bien clofe , l'y laiffer pourrir dans {on cuir, & qu’au bout de quarante-cinq 
jours , il en fortira une infinité d’abeilles. 

D’autres ont écrit que, fi l’on prend de la fiente de cheval ou de bœuf, & 
qu’on l’arrofe tous les jours, avec de l’eau qu’on aura tirée des herbes dont les 
abeilles fe repaiflent, & fur lefquelles les infeétes laiffent couler leurs excrémens ; 
on verra naître de cette fiente, premierément, de petites bouteilles, qui, dans la 
fuite, e convertiront en vers, lefquels enfin prendront des aîles , & deviendront 
abeilles. 

N’eft-ce pas fe moquer du genre humain, que de vouloir lui perfuader aw’on 
peut faire des infeétes par art? La chofe eft ridicule. Ne fait-on pas que rien ne 
refpire fur terre, qu’il nait eu pere & mere? Nos ancêtres étoient de pauvres 
gens de croire de pareilles fadaifes. On dira peut-être quetousles jours on voitdes 
vers s’engendrer de chair corrompue, de fumier, de fromage, & de mille autres 
chofes; mais on a tort encore une fois : ces infectes ne font point engendrés par la 
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corruption , ils ont pere & mere , & c’eft cette mere qui vient dépofer fes œufs 
far cette chair corrompue , {ur ce fumier , fur ce fromage. Et pourquoi eft-elle 
venue les dépofer là plutôt qu'ailleurs ? C’eft parce qu’elle favoit que fes petits 
devoient trouver en ces endroits la nourriture qui eft propre à Les faire croître & 
fru&ifier. Ceux qui ne fe rendront pas à des raifons fi folides , n’ont qu’à effayer 
s’ils pourront faire des abeilles par art : ils ont deux moyens. Je ne m’: rai 
pas davantage fur cet objet, parce qu’il eft infoutenable , & que je l’a 
combattu , en parlant de la génération des abeilles. 


A'R T 1.6 E E-V. 
De la taille des Mouches , & de La récolte du miel & de La cire. 


Cet Article, quoique le plus coutt du Chapitre, eft pourtant le plus utile: car 
on n’a des abeilles que pour en tirer de la cire & du miel ; elles ne travaillent 
elles-mêmes que pour en donner ; elles ne font des effaims que pour la même fin ; 
elles les chaffent ou les retiennent, confervent ou détruifent leurs couvains , felon 
l'ouvrage qu’elles ont à faire : c’eft à Putilité de l’homme feul, que ce nombre 
infini de petits peuples facrifient jufqu’à leurs propres races. 


L 
De la taille des Ruches. 


Taïller , châtrer où couper les mouches, c’eft leur ôter le miel & la cire qu’elles 
ont fait , en tout ou partie : on fe fert pour cela de couteaux recourbés. 


Pourquo: on les taille. 


On taillé les ruches pour plufeurs raifons. 1°. Pour avoir le miel & la cire. 

2°, Outre ce profit, comme la taille ne fe fait réguliérement qu'aux paniers forts 
& pleins , l'abondance rendroit Les mouches fainéantes , & elles {e laifferoient 
piller par les plus vigoureufes , qui font faites au travail : c’eft pourauoi un 
panier n’eft jamais bon deux années de fuite; le travail & abondance abâtardiffent 
les mouches. 

3°. Quand elles ont été taillées , elles vont aux champs avec plus d’ardeur , 
pour remplacer ce qui a été enlevé ; elles épargnent leurs provifions , elles font 
plus attentives & plus courageufes contre les larronnelles, & elles font un fecond 
couvain plus vite, parce qu’elles jugent qu’elles ont befoin de jeunes mouches 
pour les aider, & parce que l'ouvrage neuf qu’elles font, eft plus propre aux 
couvains que le vieux. 

4°. On coupe, dans les ruches, tout ce qui eff noir & gâté par l'humidité d 
Phiver ou autrement : la cire; qui eft telle, eft abandonnée des mouches , elles 
n’y mettent rien, & elle n’eft bonne que pour attirer & nicher des vers & de 
papillons. 

5°. En taillant , on voit ce qui manque aux paniers; la fumée dont on fe {ert 
pour calmer & écarter les mouches; diffipe l’humidité, les rend plus vigoureufes , 
& en même tems on voit, par la force du couvain, fi l'on aura befoin de 


beaucoup de ruches. 


) 
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Tems & manœuvre de La taille. 


On taille ordinairement les ruches vers la mi-Mars & au mois de Septembre. 
La taille de Mars ne fe fait que par précaution, dans les pays où la récolte du 
miel & de la cire fe fait en d’autres mois , comme nous Îe dirons ci-après. 

Pour tailler, on doit, 1°. choifir un beau jour , fans froid & fans pluie. 

2°. Se mettre à l’œuvre dès Le grand matin, parce qu’à cette heure toutes les 
mouches font engourdies du froid de [a nuit. Suivant quelques Auteurs, on doit 
{e mettre À cetouvrage, fur lemidi, à caufe , difent-ils, qu’à cette heure la plupart 
des mouches étant en campagne , le peu qui en-refte dans la ruche , n’eft point 
capable d’empêcher qu’on ne les châtre ; mais, en parlant de la forte ; ils ne 
font point attention que, s’il en refte peu, il en rentre auf beaucoup, à chaque 
inftant, qui reviennent de la récolte. 

3°. Il faut que celui qui le fait, ait la précaution de bien fe ganter, & de fe 
couvrir d’un capuchon de toile, qui defcende jufqu’à fa ceinture, & qui ait des 
yeux de verre, afin de pouvoir travailler sûrement & facilement. H y en a 
qui fe frottent de vinaigre , pour empêcher les abeilles de piquer , & qui fe 
contentent de mettre, au lieu d’un capuchon, un mafque de toile de crin, qui 
avance & s'éloigne aflez du vifage, pour que l’aiguillon des mouches n’y puiffe pas 
atteindre. ê 

4°. Celui qui châtre, doit enfumer les ruches , fur lefquelles il travaille , tant 
pour faire reflerrer les mouches , dans le haut de la ruche, & les éloigner, que 
pour les rendre plus vigoureufes & difliper lhumidité de leur demeure. Pour 
cela, il aura, auprès de fui un pot de terre, dans lequel , avec un peu de feu, 
il fera fumer un toupillon de vieux linge , ou un peu de foin, preflé Le plus qu’il 
pourra , afin qu’il brüle plus long-tems ; enfuite il foulevera le panier , placera 
le pot deflus, l’entretiendra fumant pendant toute l'opération , & fera en forte 
que fa fumée monte toujours au haut de la ruche. Il eft même néceffaire qu’il fafle 
aller auffi la fumée, de tems en tems , à l’entour de lui , afin de n’être point 
tourmenté par les mouches. I ne faut jamais fe {ervir de paille pour faire de la 
fumée ; parce qu’elle donne un mauvais goût au miel. 

Quand on taille, à la fin d’Août ou au mois de Septembre, pour faire retirer 
les mouches & les couper plus commodément, il n’y a qu’à renverfer le foir, fur 
le côté , les ruches qu’on veut tailler , & aller le faire le lendemain de grand 
matin : on les trouvera retirées au haut de la ruche, & engourdies par la 
fraîcheur de fa nuit. On en perd moins de cette façon, que par la fumée. 

5°. Celui qui taille, aura fon couteau recourbé bien préparé, & un petit pot 
plein d’eau à côté de lui, pour l’y tremper , à mefure qu’il coupera , afin que le 
couteau taille net. 

6°. Il prendra doucement Îa ruche qu’il voudra tailler, & la fumant & f’ame- 
nant à Jui peu-à-peu , fi elle n’a point d’ouverture , par le haut , par où il puiffe 
tailler, il la mettra, la bouche en haut, dans les bâtons d’une chaife couchée fur 
terre , ou bien fur un trépied ou felle à cuvier , où il aura attaché deux bottes 
de paille , comme les Couvreurs en mettent à leurs échelles. 

7°. Il mettra, fous les ruches qu’if taillera, un gros linge double , pour rece- 
voir ce qui {e caflera ou coulera des rayons : cela et toujours bon, ne füt-ce que 
pour faire de l’hydromel ; il ne faut rien perdre. 

8°. Il conduira fa taille fuivant les regles qui vont être dites à l’Article fuivant, 

&felon les différens cas qui ont été prévus ci-devant, foit pour les haufles, ou 
pour laqualité des effaims, &felon la faifon, la quañtité de l’ouvrage ou autrement. 
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Regles de la taille. 


1°. Il ne faut pas châtrer les ruches , qu’elles ne foient pleines ou à peu près; 

autrement on perdroit le miel & le profit que les mouches pourroient faire dans 
la fuite, & on les rebuteroit. 

2°. On doit d’abord couper proprement toute [a vieille cire ,& ne pas prendre 

le couvain pour le miel. Le couvain eft ordinairement fur Le devant du panier, 


& il eft facile à connoître, étant couvert d une pellicule plus brune que celle qui 
couvre le miel. Au fuplus > POUr ne pas s ?y méprendre , il n’y a qu’à en détacher 
un petit morceau LE bientôt fi c’eft du couvain ou non. 

3° 


. On doit aufli dégarnir plutôt le derriere de la ruche que le devant, ne pas 
The le couvain, &laifler un gâteau de cire contre ; autrement il périroit, 
parce que les mouches wiroient pas. 

4°. I ne faut jamais ôter plus de la moitié du miel de la ruche , excepté dans 
Fa pays où elles ont grande abondance de fleurs. On taille fort haut les vieux 
paies qu’on veut conferver , pour en ôter Le vieil o Deer On ne fait que 
rafraîchir les rayons des ruches qui n’ont pas beaucoup de miel. 

On coupe cinq ou fix pouces d'ouvrage aux jeunes paniers qui font pleins ; & 
quand ils ne le font pas, il n’y faut point tailler, on retarde les effaims. 

s paniers ont été hauflés, vers la Saint-Jean précédente ; on coupera tout 
de la haufle, & cinq ones plus haut, s’il n’y a point de couvain : on 
peut laiffer Les hauffes fi les ruches font trop petites. 

5°. S'il y a de groffes mouches f fauvages , qui fe foient mêlées avec les autres, 
on les fera mourir, de peur qu’elles ne faffent périr le refte des mouches. On 
connoît ces fauvages par leurs cellules, qui font plus grandes que celles des bonnes 
mouches. 

Ontrouve auf, fur-tout dans les vieux paniers, aux extrémités des rayons, 
des trous plus grands & plus profonds que les autres , & dont l'entrée eft ronde, 
& bâtie plus folidement : ce font les alvéoles où éclofent & s’élevent Les reines 
des effaims. On peut, lorfqu’on ne veut point que les mouches effaiment , couper 
& détruire tous les grands trous , afin a il ny ait qu’une reine dans la ruche 

La taille étant faite, on remet.la ruche en fa place avec la grille, fi la faifon le 
demande, & on met le côté où l’on a le plus coupé, à l’expol fition du foleil, à caufe 
que les abeilles y travaillent plus volontiers. ne 1rs après , on ne ttoie tous 
les petits fragmens de cire, on ôte les mouches morte ontrouve fur le tablier, 
& on l’enduit proprement. 


CR 
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IL. 
De la récolte du miel & de La cire. 


Les anciens la faifoient , & difoient qu’il falloit la faire , par tout pays, deux 
fois par an , au mois de Mai & vers le mois d’'Oétobre ; mais, à préfent, on la 
fait pue tou plus tard , felon les lieux & les climats. En Provence, on la fait à 
la fin de Septembre , & l’on coupe la moitié de la cire & du miel; en Champagne, 
c’eft à la fin de Juin; dans l’Ifle-de-France, au commencement de Juillet ; en 
Normandie, au commencement d’Août; en Poitou & Limofin, on ôte les haufles 
au commencement d’Oétobre , & l’on coupe tout ce qui furpañle le premier 
panier; vers Paris, les Marchands, qui n’achetent les ruches que pour en avoir 
l’ouvrage, en faifant mourir les n nouches, choififfent le mois de Septembre, avant 


qu’elles ayent touché à leurs provifions. Il faut fuivre l’ufage du pays où l’on ef. 
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En général, la récolte du miel fe fait dans les trois belles faifons , au printems, 
enété, & au commencement de l’automne ; & cela à mefure que les rayons font 
complets , & les paniers bien garnis : les mouches fe rebutent & fe fatiguent 
quand on les vendange avant qu’ils foient pleins. La chaleur du climat contribue 
beaucoup à avancer l’ouvrage : ainfi, dans les pays chauds ; on recueille le miel & 
la cire trois fois Pan, un tiers au printems , un autre tiers l’été, & autant 
l'automne, fi la ruche fe trouve pleine de nouveau ; mais cela féroit bien difficile 
dans nos climats tempérés : il y a même des gens qui ne veulent pas châtrer leurs 
mouches pañlé le 1$ Août, afin qu’elles aient le tems de faire de nouvelles 
provifions pour l'hiver. 

Onne dépouille ordinairement les ruches, que quandles abeilles n’ont plus rien 
à faire, c’eft-à-dire ; quand elles ne font plus qw’un bruit fourd , qu’elles font 
opiniètres à chafler les bourdons, & qu’on trouve Les paniers pleins ; alors il ne 
faut plus attendre : le maître ne feroit qu’y perdre , aufli-bien que les mouches 
elles-mêmes qui {e laifferoient piller. 

On doit remarquer qu’il eft difficile d’avoir, dans une même année , & d’un 
même panier , des eflaims & beaucoup de miel; car les mouches confomment 
bien du tems inutilement avant que leurs eflaims fortent , & outre cela, il ne 
refte prefque point de mouches dans les fouches qui s’épuifent à jetter. 


ÜManiere dont fe fait certe récolte ; préceptes pour lavoir konne. 
5 FER 


On la peut faire en quatre manieres ; 1°. en faifant mourir les mouches ; 2°. en 
les changeant de panier ; 3°. en les taillant feulement ; 4°. en ôtant les haufles , 
quand on y en a mis dans la faifon. 

On fait mourir les mouches par la fumée du foufre, ou bien on les noie en 
renverfant la ruche dans l’eau. IL vaut mieux Les faire périr par le foufre, fuppofé 
qu’il foit à propos de Les détruire. Pour cela, on trempe un petit morceau de linge 
ou d’étoffe dans du foufre, qu’on aura fait fondre dans une écuelle de terre ; un 
morceau de trois doigts en quarré fuffit : quand il eft bien enfoufré , on le met 
dans une fente qu’on fait au bout d’un bâton ; on met la ruche à terre fur un 
trou, dans lequel on fourre, fous la ruche , le morceau de linge foufré, auquel 
on a mis Le feu, & on l’environne de terre pour empêcher que la fumée ne forte : 
elle fait mourir Les mouches en un moment, & on fait qu’elles font mortes quand, 
en frappant fur la ruche , on n’entend-plus de‘bruit. J'ai déja dit qu’il ne faut 
point les enfumer avec de la paille, parce qu’elle donne un mauvais goût au 
miel. 

Aurefte, cette maniere impitoyable de recueillir le miel &la cire, en détruifant 
celles qui Pont fait, & qui peuvent encore en faire d’autre , n’eft guère en ufage 
que parmi les Marchands, qui ne les achetent que pour avoir leurs dépouilles : 
les autres leur laiffent la vie en prenant leur bien. Il y a des perfonnes qui difent 
qu’il vaut pourtant mieux , pour l’économie, détruire , tout-d’un-coup , celles 
qui ne font pas bonnes, que d’entretenir long-tems de vieilles & de mauvaifes 
ou languiflantes ouvrieres ; mais c’elt une cruauté qui n’eft pas pardonnable , 
comme on le dira à la fin de cet Article. 

Quant aux trois autres manieres de recueillir la cire & le miel; favoir , le 
changement de paniers, les haufes & la taille, j’ai parlé ci-deflus de toutes ces 
façons : ainfi il ne refte ici que quelques avis à donner. 

1°. Il faut faire toutes ces opérations le plus promptement qu’on peut; car les 
mouches qui voient qu'on veut enlever leur tréfor, s’aigriffent & fe crevent 
de miel pour l’emporter avec elles : ainfi la dépouille eft moins riche & le 
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maître y per rd doublement, en ce qu’il recueille moins, & qu’outre cela, les 
mouches périflent prefque toujours par la dyflenterie que leur donne la grande 
quantité de miel qu’eiles mangent. 
2°. Quand on ne fe défait pas des mouches, il eft bon de ne les point châtrer 
qu ‘elles ne foient pleines, & de ne point faire cet ouv rage pe -ndant les grandes 
chaleurs, parce qu’alors Le miel & tout l’ouvrage ef 1 liquide ; on en perd un 
partie, ou on en détruit une autre , & les abeilles, qui reftent ou qui reviennent, 
s’embourbent & fe gâtentles aîles: ce qui eftfouv ent caufe que les reines défertent 
avec toute leur fuite, & on ne les rattrape qu'avec beaucoup de peine. 
3°. Il ne faut pas non plus enlever tout l’ouvrage des paniers qu’on veut 
conferver aux haufles : on prend tout ce qui excéde là ruche par la taille, on 
coupe ordinairement l'ouvrage par moitié, & on a toujours foin de fe régler fur 
la faifon plus ou moins avancée, fur le climat , fur le nombre & la force des 
abeilles, pour ne les pas laïfler dé <pourvues Phiver, 
4 Te faut mettre les rayons, à mefure qu’on les Ôôte de [a ruche, dans des 
vafes de terre ou de bois bien propres , & les emporter ; à [a maïfon , Le plutôt 
que l’on peut , afin que les mouches de la ruche ou les voifines, que l'odeur 
attire , ne viennent pas les piller : par la même raifon , il faut les mettre , à la 
maifon , dans un endroit bien fermé & bien chaud, pour les preflurer, comme 
no ous le dirons ci-après. 
5°. Ceux qui veulent avoir beaucoup de miel, en changeant les mouches de 
pat nier , ce qui ne fe fait que dans le tems que les fleurs font en abondance dans 
la campagne , comme au printems, doivent empêcher de jetter auparavant , & 
obferver ce qui en a été dit ci-devant; mais, s ’ils font une récolte abondante de 
cire & de miel » ils perdent aufñ le couvain , qui n’eft pas peu de chofe. 
6°. Ceux qui veulent couper la moitié de l’ouvrage , comme on fait ordinai- 
rement en taillant pour la récolte, doivent auffi, auparavant, haufler, vers La mi- 
Mai , les ruches qu’ils ont deffein de châtrer , & les laifler travailler jufqu’au mois 
d’Août, afin qu’elles puifflent amañler davantage, & elles répareront leurs pertes 
fur les fleurs de l’automne & parmi Les bruyeres : par-là on trouvera plus dans u: 
ir er que dans quatre , & les mouches pafferont l’hiver fans difette. 
°. Pour ceux qui hauflent leurs ruc ches, comme les Limofins, il eft bon qu’ils 
le fafent dès Le mois de Juin; leurs mouches jettent peu avant la Saint-Jean : cela 
produira trois bons effet. 1° “Leurs ruches, hauflées , jetteront, Pannée fuivante , 
de bonne heure, dans le mois de Mai, parce qu’ elle > auront üne grande quantité 
de mouches qui jetteront dès [a premiere faifon. 2°. Ils recueilleront plus dans un 
P: anier que dans quatre , parce qu’il y aura plus d’ouvrieres & plus dé émulation. 
. La bonne provifion mettra les mouches à couvert des rigueurs de Fhiver. 
ge. De même ceux qui font mourir leursmouches, doivent marquer les paniers 
dont È veulent fe défaire , & leur donner des hauffes de feize à dix-huit pouces, 
felon leur force, à la mi-Mai, avant Us ’ils aient jetté, pe les laifler travailler 
jufqu’à la mi- Septembre, 8 & les tuer alors; on y trouvera juf fqu’ à quatre-vingt où 
cent livres de miel, & de la cire À proportion: mais, je le répéte, c’eftune barbarie 
que de faire périr ainfi des paniers entiers. On a beau dire que c’eft parce que 
toutes les mouches en font vieilles, RE es ou mauvaifes : cela peut-il être, 
puifque les ruches fe renouvellent , 8 que ; par con féquent il y a des jeunes & 
des vieilles mouches? Ainf tout ce qu’on peut dire pour autorifer de femblables 
ufages ne doit point déterminer à fe fervir de pareils moyens pour avoir Le miel 
& la cire. 
IL feroit trop difficile , comme je l'ai dit, d’avoir, dans la même année, des 
effaims & beaucoup de miel du même panier. 
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Manieres de quelques Pays étrangers , pour dépouiller les Ruches. 


En Italie ils ont beaucoup de ruches à trois faces, & ouvertes en deffus. 
Lorfqu’on veut tirer Le miel, on leve le couvercle, on bouche le trou qui eft au 
bas de la ruche, on fait de la fumée deflous pour en chaffer les mouches , & avoir , 
par ce moyen, le tems de faire la récolte du miel, qu’on tire entiérement ou en 
partie, felon qu’on le juge à propos : cela fait, on raccommode la ruche comme 
elle étoit auparavant, puis on Pexpofe au midi, & la chaleur excite les abeilles à 
recommencer leur ouvrage. 

On en agit de même, lorfque Les ruches font quarrées ou rondes, & qu'il ya 
un couvercle par-deflus. 

Les peuples, aux énvirons de Gironne & de Mantoue, châtrent leurs mouches 
de cette maniere. Îls commencent par ôter Le couvercle du panier , enfuite ils 
prennent un fac, dont ils enveloppent le haut de la ruche par la bouche , ils 
l’attachent bien; puis, en fumant les mouches par-deffous, elles montent toutes 
dans le fac, qu’ils lient aufi-tôt , & ils le laiflent à terre pendant qu’ils tirent le 
miel du panier fans crainte d’être piqués : cela fait ; ils remettent le couvercle de 
la ruche, ils-y attachent le fac à l'entrée, & les mouches y rentrent & travaillent 
tout de nouveau. 

Ces mêmes Peuples fe fervent auffi d’un autre moyen, qui paroît meilleur. 
Suppofons que ce foit un panier rempli de vieilles mouches, on met, tout proche, 
un autre panier vuide : (c’eft en plein jour que cela fe doit faire , fur la fin de 
Juin ou de Juillet, & le panier vuide doit avoir été parfumé d’herbes odorifé- 
rantes ) ; puis on a foin de laifer, au couvercle, un trou large comme la main & 
en rond, afin que les mouches y entrent, lorfau’eiles auront rempli le panier où 
elles travaillent jufqu’en haut & à plus de moitié : enfuite, on leve celui qui eft 
plein , au commencement de Septembre, bouchant le trou de la ruche qui eft 
deffous : cela fait, il n’y a plus de mouches à craindre, & on tire tout à ’aife, le 
miel qui y eft. On fait la même chofe, aux abeilles qu’on a châtrées, en Mai ou 
Juin, parce qu’y ayant une grande abondance de fleurs en cette faifon, elles 
empliffent également le panier de deflus & celui de deflous : on prétend même 
que les eflaims nouveaux quittent leurs meres, & s’y arrêtent, fans aller chercher 
d’autres gîtes. 

On agit encore autrement en d’autres endroits : les uns coupent par-deflous 
une partie des rayons, y en laiffant néanmoins afez pour entretenir les abeilles. 

D’autres prennent tout ce qu’il y a de meilleur dans la ruche environ vers le 
commencement d’Août, après avoir chaflé Les abeilles; puis ils Les y remettent, 
& les mouches recommencent à travailler comme auparavant : c’eft ainfi qu’on 
le pratique dans la Lorraine, & les Habitans de ce pays appellent ce travail 
traver/er. 

Quelques-uns d’entr’eux fuivent une méthode plus groffiere ; ils rompent tous 
les rayons, & ils Les font tomber dans quelque vaiffeau , après avoir fait mourir 
les mouches avec de la fumée de foufre, de foin ou de paille : c’eft ainfi que les 
Peuples du Luxembourg en agiffent; mais c’eft, à proprement parler, couper un 
arbre pour en avoir le fruit. 

Pour revenir à la pratique des Lorrains, lorfqu’ils veulent faire la récolte du 
miel , ils creufent autant de fofles d’un pied de large & d’un pied & demi de 
profondeur, qu’ils ont de paniers ; enfuite ils mettent les ruchesle bas en haut, fur 
le foir , & ils les laiffent ainfi pañler la nuit; la fraîcheur ralentit les abeilles : le 
Jendemain , de bon matin, ils ajuftent un panier vuide fur chaque panier plein 5 
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les embouchures fe rapportent, & ils 


es mouches de fortir 


en forte 
qui em 


les environnent d’une toile , 
: il y en a qui font cette jonétion des ruches 
matin venu, ils fr rappe ent sci avec deux bâtons , fur la ruche 
pace d’un quart-d’heure ; le bruit & Île mouvement que cela excite 
, fait monter les n s dans le panier de deflus , qu’ils ferment 
avec la LE o toile , pour les po dans un lieu accoutumé à y pañlèr l’é 
pendant qu’ils tirent tout le miel des paniers. 


III. 
Du Miel. 


Les rayons étant ôtés de la ruche , & apportés à la maifon le plutôt que lon 
peut, il faut, 1°. les mettre dans un lieu qui foit non-feulement frais ; mais 
encore fecret & bien fermé, en forte que 1 


es mouches, qui s’acharneroientaà avoir 
leur bien, n’y puiflent point du tout 


entrer;.car fi elles y avoient la moindre 
entrée , il {eroit impofhible d'y travailler , elles piqueroient cruellement les 
Ouvriers , ou leur perdroient les yeux; & quelque foin qu’on püt prendre à 
boucher les portes & les fenêtres, elles confommeroient tout le-miel en très- 
peu de tems. Malgré la bonté de la clôture de ce lieu, il eft toujours bon d’y 
faire continuellement ,.en dedans , & tout autour , en dehors, de la fumée ave 
du vieux linge ou du foin mouillé, pour empêc cher les abeilles d’en approcher 

2°. Sion a chaflé les mouches des paniers, & qu’on apporte dans le laboratoire 
les ruches pleines d'ouvrage, pour y façonner, il faut les mettre aufli-tôt fur la 
fumée de foufre, pour tuer les mouches qui pourroient y être reftées, parce 
qu’elles piqueroient les Ouvriers , en maniant Les rayons. 

3°. Sion fait la récolte avant la fin de Septembre, on trouvera du couvain dans 
les ruches: il faut le mettre À part; car il {e convertiroit en une eau blanchître, 
qui donneroit mauvais goût au miel, lempêcheroit de durcir, & en diminueroit 
le prix. Il faut auffi ôter foigneufement la matiere à cire, parce qu’elle fait tourner 
le miel ou le corrompt. On peut fondre , avec la cire , tous ces rayons , où il y 
aura du couvain & de la matiere à cire. 

4°. Avant de preflurer le miel, on doit éplucher foigneufement les gâteaux, 
en ôter toutes les ordures, Les mouches , la vieille cire , Les vers & les papillons; 
finon le miel gâteroit ou ‘diminueroit notablement. 

5°. Cela fait, on tire le miel des gâteaux de trois façons différentes , qui font 
autant d’efpéc es différentes de miel, 


Miel vierge, ou Miel blanc: premier Miel. 


La premiere eft celle du Miel vierge : c’eft comme le vin de mere-goutte, 
c’eft-à-dire, que c’eft le miel qui coule de Lui- même, fans expreflion & fans feu, 
des gâteaux nouvellement tirés, qu’on pofe tout chauds ee les avoir rompus 
ou coupés, fur une petite claie d’ofier ,ou fur une nappe fufpendue par les quatre 
çoins, fous laquelle on met un rene bien propre, pour recevoir le miel }, 
Voici la figure de la claie, 


À. Claïe d’ofier. B. Gâteau de miel rompu. C. Vaiffeau pour recevoir le miel. 
D. Miel qui diflille, 


I! y en a qui, fans fe fervir de claie ni de nappe pour tirer le miel vierge, & 
fans en rompre les gâteaux, Les mettent tout chauds , Les uns contre les autres 
debout dans un panier, fur une poële, dans un lieu fort chaud, ils égratignent 
feulement un peu les rayons , afin que le miel coule plus promptement. 

Le miel vierge eft incomparablement meilleur & plus délicat que les autres : 
on le met dans des pots de terre bien propres & verniflés ; il devient fort dur , 
& il eft prefque toujours blanc. Celui de Languedoc, & particuliérement celui 
de Corbiere , près Narbonne, eft le plus eftimé. 

Après que le miel vierge a coulé, on peut encore tirer du miel blanc des 
gâteaux d’où il vient, en les mettant feuls légérement en prefle ; mais comme 
il s’y mêle toujours un peu de cire, ce fecond miel, quoique blanc, n’eft pas 
fi bon, à beaucoup près, que le miel vierge, & il fent la cire, 


Second Miel, 


Le fecond miel fe tire par la preffe , fans feu, & il eft plus épais que le pre- 
mier. La feconde maniere de tirer le miel eft donc de prendre les gâteaux tout 
chauds & bien épluchés , d’en remplir des petits facs de toile claire, ronds & 
pointus , comme des chaufles à hippocras, de les mettre dans une prefle , & d’er 
exprimer le miel , qu’on laifle tomber dans un vaiffeau mis, pour cela, fous la 
prefle. En voici la figure. 


œ 
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À. Preffe. B. Bout du fac , qui eff en preffe. €. 1 aiffeau recevant le Miel: 
D, Mel dif} illant. 


Les pots deterre ou autres , dans lefquels on mettra ce fecond miel, doivent 
être placés dans un lieu propre & fec. On les y laiffera découverts pendant quel- 
que tems, jufqu’à ce que le miel ait fermenté : il fe puriñe & s’éclaircit, en pouf 
fant-en dehors une-écume qu’on aura foin d’ôter, avec une cuiller nette ; & quand 
route l’écume {era fortie, on couvrira les pots : il n’y faut que du papier. 


Trozfieme Miel. 

La troifiéme maniere de tirer Le miel, donne celui qui eff emo 
ramafle tous les gâteaux. vieux ou nouve aux, même ceux qui on 
vierge, ceux. qui {renferment la matiere à cire & les cor 
dans une chaudiere, avec un pot d’eau, qu’on fait ti 
toujours : quand ces gâteaux font tiédes, on en remplit de p 
prellure, comme je viens de le dire du ee miel. 

Il ne faut pas trop faire chauffer le miel, car il deviendroit noir & de mauvais 
goût, & outre cela, il s’y méleroit de la cire; ce qui feroit une double-perte , 
parce que la livre de cire vaut toujours beaucoup plus que celle de miel. 

I! ne faut pas non plus mettre beaucoup d’eau pour chauffer Le miel ; il en eft 
bien moins bon, à proportion: 


Jette tout ce >]a 


1, en remuant 
X on les 
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Quand on n’a point de prefle , on fe fert du prefloir : chaque pays a fa maniere, 
& il y en a où l’on ne fait que deux fortes de miel ; le vierge, & celui qu’on ex- 
prime des gâteaux chauftés dans l’eau ; le premier eft blanc, & le fecond ef jaune, 

Plutôt on peut tirer le miel, meilleur il eft, & plus on en tire. La chaleur du 
lieu où on le travaille contribue auffi à la quantité. - , 

Le miel commun eft jaune , & il vient des deux dernieres manieres de le tirer : 
il emporte toujoursun peu de cire >; & comme il a pañlé par le feu, du moins pat 
la prefle , & qu’il n’eft pas fi nouveau que le blanc, qui eft prefque toujours miel 
vierge, il eft plus âcre, plus laxatif & plus déterfif que Le blanc : c’eft pourquoi 
on l’emploie dans les lavemens & dans les remédes extérieurs. 

Le miel blanc vaut ordinairement le double du commun ou jaune, & celui de 
Narbonne vaut, à Paris, quatre fois plus. 

Le miel blanc fe fait , aux environs de Paris, des rayons des jeunes effaims de 
l’année, qu’on tire fans feu. | 


Choix du Miel, 


On doit le choifir épais, grenu, clair, nouveau, tranfparent, lourd & filant, 
d’une odeur douce , agréable , un peu aromatique, & d’un goût doux & piquant : 
celui qui furnage eft le moindre. 

Entre les blancs, celui de Narbonne eft le plus délicieux , à caufe de la chaleur 
& de la quantité de romarin & de mélifle qu’il y a dans le pays ; lorfqu’il eft 
pur, il eft aufi dur que du fucre candi : le miel blanc jaunit en vieilliffant. Quant 
au miel commun, celui de Champagne pañle pour le meilleur des jaunes , à caufe 
qu’en général le terroir y eft fec, & les herbes fines & aromatiques : le moins 
eftimé de ceux de France, eft celui de Normandie, Celui de Mingrelie eft excel- 
lent, parce qu’il y croit force mélifle. Celui de Sardaigne eft amer, & celui d'E£ 
pagne a le goût du genét. 

Le miel fait au printems eft plus eftimé que celui qui a été fait en été, & celui 
de l’été plus que celui de l'automne , à caufe de la force des fleurs. 

Il faut préférer Le blanc ou le pâle au plus foncé, le nouveau au vieux, celui 
qui écume un peu en bouillant à celui qui écume beaucoup, l’âcre-doux à celui qui 
na que de la douceur, enfin le miel d’une médiocre odeur à celui d’une odeur 
trop fenfible , ce dernier étant d'ordinaire fophiftique par le thym ou autres 
herbes qu’on y mêle. 


Ufages du Miel. 


IL eft d’un grand ufage, non-feulement en alimens , mais aufi en boiffons ; 
foit hydromel vineux , hydromel commun, ou fimple eau miellée, comme nous 
lPexpliquerons ailleurs : il en entre dans le pain d’épice : le miel {ert encore 
en médecine. Autrefois on l’employoit par-tout au lieu du fucre , qui n’étoit 
point connu. Bien des ménageres en mettent encore aétuellement dans leurs 
confitures communes , pour épargner le fucre. 


I V. 
De la Cire. 


Le miel étant preflé & coulé, la cire & le marc reftent dans les facs. 

Pour avoir de la cire & la féparer d’avec le marc, on met le tout dans un chau- 
dron, avec une quantité fufffante d’eau claire, qu’on fait bouillir, à petit-feu 
en la remuant avec un bâton. On peut augmenter le feu peu-à-peu, de peur que 
la cire ne fe brûle ; enfuite on jette le tout, tout chaud, dans les mêmes facs qui 


Gegi 
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ont fervi à tirer le miel; & on preflure la cire de même : elle paflera à travers 
des facs & tombera dans des vaifleaux, où l’on aura mis un peu d’eau pour qu’elle 
ne s’y attache point : on peut jetter, de tems en tems, de l’eau bouillante fur 
le fac, pour en exprimer davantage de cire : quand il n’en fortira plusrien, on 
n remettra d’autre fur le feu, & deflus Le marc de la premiere tirée; la cire ne 
’en exprimera que mieux. 

On raflemble toute la cire dans les vaifleaux où elle eft tombée, & on la 
refond, dahs un chaudron, avec de l’eau : on l’écume lorfqu’elle bout; & après 
qu’elle a bien bouilli, & qu’on l’a bien écumée, on la jette dansun autre vaifleau, 
où il y a aufli un peu d’eau, de peur qu’elle ne s’attache au fond ; enfuite on 
la met dans quelqu’endroit fec, & hors de la portée des rats; on y laifle refroidir 
à loifir, & on jette l’eau qui étoit dans le vaifeau : s’il fe trouve quelque ordure 
dans le fond, ou ailleurs, on la féparera avec Le dos d’un couteau. 

En retirant la cire de deflus le feu, après qu’on l’a fondue pour la feconde 
fois , il faut la faire couler dans des bañlins de la grandeur dont on veut que 
foient les pains de cire : on en peut faire d’un poids confidérable , & on en a 
vu pefant jufqu’à deux & trois cens livres : quand les pains font bien gros, 
la cire en eft bien meilleure, & elle fe vend trois fols par livre plus que les 
petits pains, que font d’ordinaire les Payfans : la raifon eft que l’on donne 
aux petits pains un feu trop âpre, ce qui defléche a cire, & fait qu’elle dure 
& éclaire moins, & ne blanchit pas fi aifément : ainfi tout le fecret, pour faire 
de bonne cire, eft de ne point la laifer trop cuire , & de la bien écumer. Il 
faut y jetter beaucoup d’eau , & faire refondre le marc plutôt trois ou quatre 
fois , que de la faire trop chauffer tout d’un coup. Quand elle eft repofée & 
refroidie , on doit en ôter, avec un couteau, le fédiment , qu’on appelle le pied 
de la cire ; c’eft-à-dire , les ordures échappées à travers de la toile ou des 
trous du préfloir. Les ordures qui reftent dans les facs, après que la cire en a 
été tirée par la prefle, s’appellent marc de mouches , & fervent pour les foulures 
de nerfs & pour Les chevaux. 

Le vrai fecret, je le répete, pour avoir de belle cire jaune, eft de la faire 
fondre à propos , & f{ur-tout , de ne la point faire trop chaufler ; ce qui eft un 
défaut aflez ordinaire & eflentiel, qui empêche les cires de prendre le beau 
blanc qu’elles prendroient fi elles avoient été ménagées au feu. 


Ufages & choix de la Cire. 


Elle eft d’une grande confommation , fur-tout dans Les pays chauds, comme 
en Efpagne , Portugal & Italie, au Pérou & au Méxique, où les lumieres de 
füif font trop coulantes & hors d’ufage, à caufe de la chaleur. On en confomme 
aufli beaucoup en France , fur-tout à Paris. La cire {ert, par-tout, à faire des 
ierges , des flambeaux , de la bougie grande & petite, des figures, des onguents, 
emplâtres & pommades, &c. 
le cire-vierge , celle qu’on tire fans qu’elle ait pañlé par le feu. Après 


px O 


Il y a des Auteurs qui ont dit que la propolis eft une autre forte de cire-vierge, 


tfompés : la propolis n’eft autre chofe qu’un réfine que les mouches à miel 
recueillent toute faite fur le bouleau ; le faule & le peuplier, & dont elles fe 
r 3 + , 
fervent pour-boucher les trous & les fentes de leurs ruches , comme je lai 


déja dit. 
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La cire blanche, de quelque blanchiffage qu’elle vienne, doit être choifie 
blanche, claire, tranfparente , en pains épais, & qui, caflée fous les dents, n’y 
adhere point, & n’ait pas de mauvais poût. 

À la Guadeloupe, on voit des mouches à miel dont la cire eft noire, & ne 
blanchit jamais : ellé pourroit fervir à faire de fa bougie auf-bien que la nôtre ; 
mais elle a le défaut d’être très-molle. Il y a auf, au MiMipi, une plante com- 
mune , dont la graine, bouillie dans de l’eau, laiffe un fédiment inflammable, 
qui, étant mêlé avec la vraie cire, en augmente confidérablement le volume. 


Manieres de blanchir la Cire. 


On la fait blanchir de différentes manieres : les uns la laiffent plufeurs jours 
au foleil & à la rofée , après lavoir rapée en menues parties ; les autres la font 
chauffer, avec quantité d’elprit-de-vin, & la paflent par le filtre : alors elle fe 


blanchit tout-à-coup. * 


La cire grenée fe blanchit plus facilement que l’autre. 

Quelques-uns difent que, pour faire blanchir la cire, il faut la faire bouillir 
dans de Peau de mer. : 

D’autres prenent de la cire jaune, la font fondre, avec de Peau claire , dans 
üh chaudron, la font bouillir, Pécument , la dreffent dans un linge blanc & clair, 
la pañlent chaudement à travers pour en ôter les ordures; puis‘ils la Fefondent, 
dans le même chaudron, à feu lent, (au lieu de ce chaudron, il vaut mieux fe 
ervir d’une poële large par le haut :) enfuite ils prennent une palette de bois, la 
trempent dans de l’eau fraîche, & en même tems la plongent dans la cire fondue ; 
cette cire fe durcit tout autour , & s’attachant à la palette, paroît comme une 
peau mince & diaphane, qui fe fépare aifément de la palette en la replongeant 
dans l’eau, où on laïffe la cire pour achever de l’affermir. x 

Après cela, ils remettent, pour la feconde fois, la cire fur le feu, & recom- 
mencent la même manœuvre qu'auparavant. Ils font la même chofe jufqu’à trois 
fois ; enfuite ils retirent la cire de l’eau fraîche, ’étendent fur des’ claies cou- 
vertes de toiles, & l’expofent au foleil & à ia rofée, qui, pénétrant cette cire 
én feuilles , & tranfparente , la font blanchir en peu de jours. 

On doit prendre garde que le foleil ne foit point trop ardent, car Îa 
chaleur excellive fait fondre la cire : on évite cet inconvénient , en l’arrofant, 
far le midi, avec de l’eau fraîche. 


Facons des blanchiries des Cires. 


Comme la cire blanche n’eft que de la cire jaune purifiée & blanchie, elle eft 
plus ou moins eftimée, fuivant les différens lieux où on l’a blanchie. Autrefois 
on eftimoit, 1°. le blanchiffage de Château-Gontier , 2°. celui d'Angers, 3°. celui 
du Mans, 4°. celui de Hollande, 5°. celui d’Amboife, 6°. celui de Chaumont, 
près de Troyes, 7°. celui de Rouen , qu’on eftime le moins, à caufe des fuifs de 
boucs, de chevres ou de moutons, dont la cire qui s’y blanchit, eft toujours 
rais la plupart de ces blanchiries font bien tombées. Les nouvelles qu’on 
es à Antony & à Lay, près Paris , font aflez eftimées. 

î ui reçoivent le plus beau blanchiffage , font celles de Bretagne & 
ormandie , particuliérement celles du Cottentin. Celles de la haute- 
côté de Paris, celles du Berry & du Limofin , & celles d’An- 
bourg & de Dantzik, blanchiffent , mais non pas fi parfaite- 
s celles de Touraine , la plipart de celles du Poitou, toutes celles 
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du Maine & d'Anjou, à la réferve des lieux voifins de Château-Gontier & de 
Bretagne ; & quelques-unes de la haute-Normandie , ne blanchiffent point du tout. 
Celles de la Franche-Comté blanchiflent t 
dans tous les pays de vignobles, où l’on recueille de 

poffible de la pouvoir blanchir, ces fortes de cire reftant toujours grifes ; en forte 
qu’elles ne fe vendent & ne s’emploient ordinairement qu’en jaune, C’eft des 
Vénitiens que nous tenons l’art de blanchir la cire. 

On ne travaille à blanchir les cires que depuis le commencement de Mai, 
jufqu’à la fin de Septembre. 

Le blanchiffage de la cire fe fait en a réduifant d’abord en petits grains, 
ou parcelles, par le moyen de la fonte & de Peau fraîche, dans laquelle on {a 
jette toute chaude , où en l’étendant en lames très-minces. Cette cire, grenée ou 
applatie , s’expofe à l'air, fur des toiles, où elle refte jour & nuit, ayant égale- 
ment befoin du foleil & de la rofée ; on la refond enfuite, & on la grene ou 
applatit, & file à plufieurs reprifes , la remettant toujours à Pair dans l'intervalle 
dune refonte à l’autre ; & quand elle eff bien blanchie , on la fond une derniere 
fois, pour la réduire en petits pains. 

Voici comme on fait ces différens ouvrages dans les blanchiries. 

On prend ordinairement cinq cens livres de cire jaune, que l’on met fondre 
dans une chaudiere , avec deux {eaux d’eau bien épurée, à feu clair, égal & mo- 
déré, afin que laccire fonde fans fe brüler ; on a foin de l’écumer ; & quand elle 
eft bien fondue, écumée de nouveau, & encore toute chaude, on la vuide avec 
l’eau, dans un tonneau de la même grandeur que Ja chaudiere , qu’on couvre bien 
de quelque toile double, de peur que la cire ne fe refroidiffe. Deux heures après, 
on la rétire du tonneau,par le moyen d’unrobinetplacé à deux doigts au-deflus de 
la fuperficie de l’eau ; la cire ne fe mélant point avec l’eau & furnageant toujours. 

Sous le robinet eft placé le Greloué, c’eft-à-dire , une efpéce de vaifleau de 
ferblanc , ordinairement de trois pieds de long fur quatre pouces de large, & 
autant de profondeur , au fond duquel font des petits trous à pañler , au plus, de 
groffes têtes d'épingles, éloignés Les uns des autres, environ d’un bon pouce, & 
placés comme en quinconce. 

Plus bas que le greloué eft le Tour : on nomme ainfi un rouleau ou cylindre 
de bois , d’un pied de diametre & de trois pieds de long. 

Enfin, au-deffous du tour, eft une efpéce de longue auge de bois ou de plomb, 
quelquefois auffi de pierre , remplie d’eau fraîche , dans laquelle le rouleau eft 
enfoncé à peu près à moitié. 

uand on veut grelouer ou grenier la cire, on ouvre le robinet du tonneau, 
d’où la cire, encore liquide, paffe dans le greloué ; & tombant enfuite fur le 
cylindre , qui tourne continuellement par le moyen de fa manivelle & de fes 
tourillons qui pofent fur les bords de l’auge, fe réduit comme en gouttes de 
pluie ; en forte qu’en fe figeant par la fraîcheur de l’eau dont l’auge eft remplie, 
elle fe met toute en grains, à peu près de la groffeur d’un petit pois. 

L’auge doit avoir autant de largeur , que le greloué ou le tour a de longueur, 
c’eft-à-dire, environ trois pieds: quant à la longueur , elle doit être de dix à 
douze pieds, & fa profondeur d’un pied & demi à deux pieds de largeur. 

A mefure que la cire fe grene, on la tire de lPauge avec une fourche de 
bois , on la jette dans une manne d’ofier, & on la porte fur les toiles , où elle eft 
étendue & retournée par deux fois, pour y prendre fa premiere blancheur. 

Après ce léger blanchiffage, on la fait refondre pour la mettre encore en grainss 
puis on la met de nouveau blanchir fur les toiles, en la retournant encore. 

Lorfqu’enfin la rofée & le foleil l'ont parfaitement blanchie, on la fond, pour 


s-dificilement. On a obfervé que, 
st 


cire , il eft abfolument im- 
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la derniere fois , dans de grandes chaudieres, d’où avec uñ vaifféau de fer-blane, 
on la fait couler fur une table toute percée de petits enfoncemens ronds, de la 
forme des pains de cire blanche que les Epiciers-Ciriers vendent , ayant aupara- 
vant mouillé les moules d’eau fraîche & nette, pour qu’on en puiffe plus facile- 
ment retirer la cire : après quoi on l’expofe encore à l'air, fur lestoiles, pendant 
deux jours & deux nuits; pour la rendre plus tranfparente & la faire {écher. 


Autre maniere de blanchir la Cire en la filanr. 


On commence par la fondre dans une chaudiere, qu’on couvre de quelque 
toile double, à feu égal & modéré: étant bien écumée & fondue, on la laifle 
refroidir , de forte néanmoins qu’elle ne fe fige point, & qu’elle puiffe couler 
aifément, pour la filer de la maniere qui fuit. 

Auprès du fourneau, où aura été fondue la cire, il faut avoir une auge de 
pierre de cinq à fix pieds de long, fur trois ou quatre de large ; affez profonde 
pour contehir un ou deux muids d’eau, dont on l’emplira. À l’extrémité de 
cette auge, du côté du fourneau, il doit y avoir un rouleau de bois, traverfé 
dans le milien par un morceau de fer qui pofera dans des entailles faites {ur 
les deux bords de l’auge, de maniere qu’il y ait moitié du rouleau dans Peau, 
& moitié dehors. Cela fait, on a un baflin de cuivre, de fer-blanc, bois ow 
terre, qui contienne environ un feau & demi ou deux de cire fondue ::on la 
verfe dans ce bafin, & pour qu’elle puifle couler, il doit y avoir à ce baffin, 
un gros robinet, par lèquel la cire tombera dans un autre baffin qui {era pofé 
immédiatement deflus le rouleau de l’auge dont on vient de parler. 

Ce fecond bañlin fera tout au plus de la même longueur & de la même lar- 
geur que le rouleau , & le fond de ce fecond baflin fera percé à petits trous, 
afin que la cire fondue, qui tombera du baffin à robinet , dans le baflin criblé, 
coule de-là direétement fur le rouleau, que l’on tournera avec une manivelle 
pendant que la cire tombera. Cette cire, qui fe file en paffant ainfi par les trous 
du baflin criblé, fe tourne auffi en filets autour du rouleau que l’eau humete , 
& n’y faifant que glifler, tombe dans l’eau & la remplit. 

Ii faut prendre garde que les filets ne s’embarraffent les uns dans {es autres, 
parce qu’ils feroient un corps trop gros; & pour prévenir cet inconvénient , om 
fait chauffer le baffin criblé avant que de le mettre en place, & on rompt les 
filets qui fe joignent : lorfque l’auge en eft prefque pleine, on les en retire, & 
on les met dans de grands paniers, pour les porter à l’inflant, {ur des toiles 
étendues exprès, où on les étale adroitement'de l’épaiffeur d’environ deux ou 
trois doigts, en obfervant de les manier iégérement, & dene les point trop ferrer 
entre les mains , de crainte qu’ils ne s’attachent l’un à l’autre. 

Si l’eau , qui eft dans l’auge, venoit à s’échauffer,, ce qui arrive d’ordinaire par 
la chaleur de la cire qui y tombe, il faudroït rafraîchir cette eau en en mélant 
de la fraîche ; fans cette précaution ; les filets fe préndroient les uns aux aütres , 
& ne feroient plus qu’une mañle qui ne fe blanchiroit point. 


La cire ainfi flée, on a des tables de cinq pieds de large, & auf longues 
£L ee 
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qu’on les fouhaite ; on les garnit de faifceaux, afin que la toile qu’on met deflus 
ne pourrifle point, & par-deflus cette toile on place la cire, qui eft toute en 
filets. Ces tables , à expofer & blanchir la cire, fe mettent ordinairement dans 
une cour, jardin , ou autre endroit toujours expofé au grand air. On com- 
mence à blanchir la cire au mois de Mai , comme je l’ai déja dit, à caufe de 
la rofée qui tombe deflus & qui la perfeétionne ; mais s’il n’y a point de rofée, 
& que le foleil foit trop ardent, il faudra arrofer cette cire avec un arrofoir à 
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pompe à petits trous. On laiffe la cire en cet état, durant trois femaines ow 
un mois, jufqu’à ce qu’on voie qu’elle foit bien blanchie : après quoi on la 
fait fondre pour la mettre en petits pains , afin de la vendre ou de l’em- 
ployer à faire des cierges & de la bougie. 


Maniere de faire les Cierges. 


Les cierges fe font de deux manieres : à la cuiller, & à la main. Pour les 
faire à La cuiller , qui eft la façon la plus en ufage, on prend moitié fl de 
Guibray , qui elt fait d’étoupes de lin blanc, & moitié coton filé; on les 
tortille enfemble dans les mains, & on les coupe de la longueur qu’on fonhaite 
donner aux cierges. 

Quand les méches font taillées, on les accroche par le haut ou collet , à une 
romaine , qui a ordinairement quarante-huit crochets : c’eft une machine faite 
comme une petite roue , dans le milieu de laquelle pañle une grande perche qui 
tourne fur un pivot par en bas, & qui entre par le haut, dans une.efpéce de 
piton attaché au plancher. Cette romaine eft placée de façon que Îes cierges, 
à mefure qu’on la tourne , fe trouvent tomber perpendiculairement au-deflus de 
la poële à fondre la cire, qui eft pofée far le caque ou fourneau de tole fous 
lequel eft le feu. On prend la cire fondue avec une cuiller de fer-blanc à poi- 
gnée , qui peut en contenir environ deux livres, & on la verfe de la main droite 
à un pouce près du haut de chaque méche, tournant en même tems avec deux 
doigts de la main gauche, le collet de cette méche, pour que le cierge foit jetté 
également , & bien enveloppé de cire. On continue ainfi à donner les autres 
jets, en obfervant de commencer le quatriéme plus bas que les trois premiers, 
& les deux fuivans encore plus bas, c’eft-à-dire de ne donner qu’un demi-jet 
par bas. Après que Les cierges ont acquis Ja moitié du poids qu’on veut qu’ils 
aient, on les met de côté pour les laïfler refroidir. 

Les Ciriers emploient communément, pour faire ces premiers jets, les vieux 
cierges & autres cires qu’ils achetent des Eglifes & des Particuliers. 

Lorfqu’on veut finir les cierges , on les remet à la romaine, & on les couvre 
de belle cire en en jettant autour comme on a fait pour les commencer. Il eft 
séceffaire de donner deux demi-jets par le bas, afin de le grofir , & que le 
cierge ait la forme pyramidale ; mais le dernier jet doit être en entier. 

Quand les cierges ont entiérement acquis. leur grofleur & poids, on les met 
étuver dans un lit de plume entre des draps de toile, pour conferver la cire 
molle ; & la tenir en état d’être travaillée ; enfuite on les tire du lit l’un après 
lautre, & on les roule fur une table de noyer avec un rouloir de même bois, 
qui eft fait en quarré, ayant deux mains par-deflus. On doit avoir attention d’ar- 
rofer la table & le rouloir d’un peu d’eau, afin que la cire ne s’y attache point. 

Les cierges.étant roulés & bien unis, on en coupe l'extrémité du pied avec 
un couteau de buis propre à cet ufage, & on y fourre une broche aufh de buis, 
pour y faire Le trou qui fert à pofer les cierges deflus les chandeliers; enfuite 
on les met par fix ou huit avec un bout de corde qu’on pañle par leurs collets, 
& on les accroche en l'air pour les raffermir. 

Pour faire les cierges à la main, on choifit des méches femblables à celles 
des cierges faits à la cuiller, & on les attache à des clous contre la muraille 
par le bout oppofé au collet , enfuite on jette de la cire dans un chaudron ou 
poile à cire rempli d’eau chaude , & on lamallit à force de la pêtrir avec les 
mains, puis on en prend un morceau dont on enduit les méches peu-à-peu, 
après cela on en applique un autre, & on continue de cette maniere en di- 
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tant toujours d’épaifleur jufqu’au collet, Les cierges étant parvenus à la 
groffeur qu’on veut leur donner , on les met fur la table de noyer;.on les 
roule ; on leur coupe l'extrémité du pied, & on leur y fait un trou avec Îa 
broche. 


as arrofer la table ni les outils avec de Peau, mais on les frotte d’huile d’o- 
live ou de fain-doux ; on s’en frotte aufli Les mains. 
On fait les cierges de différentes longueurs, groffeurs & poids, 


Différentes façons de faire les Bougies. 


Il y a deux fortes de bougie, la bougie de table, qui fe met dans les bobé- 
ches des chandeliers, lambeaux, bras- de-cheminces & luftres; & la bougie 
filée , qui fe porte en pain dans la poche. 

La bougie de table fe fait à peu près comme les cierges à la cuiller : or 
prend des méches moitié coton, & moitié fil blanc & fin, qu’on tortille dans 
les mains, & qu’on cire avec un peu de cire blanche, pour que la méche foit 
bien égale , obfervant de ne laiffer pañler aucun fil, ce qui feroit couler la 
bougie ; enfuite on enferre le collet de chaque méche avec un petit ferret de 
fer-blanc fait exprès, pour conferver le coton fans que la cire approche. Au- 
trefois on papillotoit le bout des méches avec du papier , ce qui faifoit le 
même effet, mais on perdoit plus de cire. 

Quand toutes les méches font ainfi enferrées ou papillotées, on les colle cha- 
cune féparément , par le côté oppofé au collet, à des bouts de ficelle qui font 
attachés autour d’un cercle qui ft fufpendu au-deflus de la poële où l’on fait 
fondre la cire, ce qui {e fait en appuyant chaque méche contre le petit bout de 
ficelle , qui eft ordinairement enduit de cire lorfqu’on s’en eft déja {ervi pour 
Je même ufage; mais, une premiere fois, il faudroit s’aflujettir à tremper l’ex- 
trémité des méches dans la cire fondue, pour les coller contre Les petits bouts 

e ficelle. 

Les méches étant attachées, on les jette Pune après Pautre jufqu’à ce que 
la bougie ait acquis la moitié de fon poids, c’eft-à-dire, qu’on verfe de la cire 
deflus, comme aux cierges faits à la cuiller ; enfuite on retire la bougie du 
cerceau, & on la met entre deux draps, avec une petite couverture par-deflus 
pour la tenir chaude & molle, & en état d’être travaillée ; puis on la roule fur 
la table comme les cierges à la cuiller, obfervant de jetter un peu d’eau fur 
la table & le rouloir : après on la coupe du côté du collet, les ferrets ayant été 
Ôtés ; on [ui fait la tête avec un couteau de buis fait exprès, & on l’accroche par 
le bout de la méche qui eft découvert, à un autre cerceau où il y a cinquante 
crochets de fer; enfuite on lui donne trois demi-jets par en bas, & on a finit 
avec de nouveaux jets jufqu’à ce qu’elle ait Le poids qu’on veut lui donner, qui 
eft ce qui doit régler une bougie. Dans cette derniere façon on prend ordinai- 
rement Ja plus belle cire pour la finir. 

Quand le dernier jet eft donné, on décroche la bougie, on la remet entre Les 

’a retirée, pour la rouler de nouveau ; enfuite on la rogne 
in couteau de buis, & on l’accroche pour la {cher à 
e-lampe. 
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qu’on en veut faire, ayant attention de tenir Ja méche bien unie & fans fif qui 

pañle; enfuite on a deux cours pofés chacun fur un pied, qu’on place à chaque bout 

de la chambre, & dans le milieu on met une efpéce de table couverte qu’on nom- 

me rravail, dans laquelle entre une poële oblongue, fous laquelle on tient du feu 
our faire fondre la cire ; & à une des extrémités de la poële, en dedans, on 

place une filiere remplie de trous. 

Après avoir tortillé la pelote de méche fur un des trous, on en fa 
bout par un des trous de la filiere, & on l’attache fur le tour qui eft à l’autre 
bout de la chambre ; & afin que la méche trempe dans la cire avant de pañfer par 
la filiere, on met au fond de la poële un crochet de fer qui la fait plonger ; en- 
fuite on fait aller Les tours par Le moyen de leurs manivelles. 

Quand toute la méche elt paflée fur l’autre tour, on change la filiere de pla- 
ce ; on la met au côté oppofé à celui où elle étoit, & on fait pañler la méche par 
un trou plus grand que le premier, obfervant de la faire toujours tremper dans 
la cire. On continue ce manége jufqu’à ce que la bougie foit à la grofleur qu’elle 
doit avoir, changeant à chaque fois de trou. 

On Le fert communément de belle cire pour les trois derniers tours, & on a 
attention aux deux derniers, de faire pafler deux fois La bougie par le même trou 
de la filiere, pour qu’elle prenne mieux le poli. 

La bougie étant à fa grofleur, on la plie en petits pains pendant qu’elle efl 
encore chaüde; on tient même une poële de feu contre le tour, & avec un petit 
bâton. on commence à plier les deux premiers tours ; enfuite on continue jufqu’à 
la groffeur qu’on veut lui donner. Les Ciriers la coupent ordinairement de poids 
& longueur égale avant de la plier. 


Maniere de faire les Flambeaux. 


Les Flambeaux de main, qu’on porte dans Les rues pour fe conduire la nuit, 
fe font avec de groffes méches d’étoupes de chanvre ; au bout de chacune def- 
quelles on met un collet de fil d’étoupes de lin blanc. 

Quand les méches font en état, on fait une compofition de réfine, de téré- 
benthine, & de cire commune ou jaune, qu’on fait fondre & qu'on mêle bien 
enfemble ; enfuite on prend cinq ou fix de ces grofles méches, qu’an trempe avec 
un bâton jufqu’au fond de la poële, ayant foin de ne point gâter ni tremper le 
collet de fil blanc, & on accroche chacune de ces méches, qui font grofles or- 
dinairement comme le petit doigt, à la romaine. 

Lorfqu’on en a trempé une vingtaine, on les roule fur la table lune après 
Yautre, & pendant qu’elles font encore chaudes, on en joint quatre enfemble, 
& ainfi des autres ; enfuite on fait le cul du flambeau en l’arrondiffant en œuf de 
poule: on trempe ce flambeau dans la compofition fondue, afin de lui donner 
da facilité d’être manié : on arrange les quatre collets, & on laiffe refroidir Les 
flambeaux. 

Le lendemain, ou quelques jours après, on les met à la romaine, & on les cou- 
vre de deux ou trois jets de cire blanche, felon le poids qu’on veut leur donner, 
Âe deffous faifant la plus forte partie; puis on les équarrit far la table avec e- 
guarriffoir , qu’on pouffe d’un bout à l’autre , & enfuite on les accroche en quel- 
qu’endroit pour les fécher. 

Ces fortes de flambeaux fe font de compofition afin qu’ils en brülent mieux, 
& qu’ils puiflent réfifter à l’air & au vent, ce qu’ils ne feroient pas s’ils étoient 
de cire pure. On les fait ordinairement du poids d’une livre, d’une livre & de- 
mie, où de deux livres, 
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I! y a encore une autre efpéce de flambeau qu’on fait de cire pure pour les 
Eglifes, & qui n’a qu’une feule méche proportionnée à la grofleur qu’il doit 
avoir ; il fe fait à la cuiller comme la bougie de table, fe roule & s’arrondit 
de même, Quand il eft bien uni, on l’applatit fur la table avec le rouloir ou avec 
un couteau de buis ; enfüuite on l’équarrit avec léquarrifloir, puis on tire, avec 
un petit outil de buis appellé bider, une raie entre chaque quarre , qui les marque 
parfaitement. 

La cire devient verte, noire ou rouge , felon [a couleur des chofes avec lef- 
quelles on la mêle; verte, par le mélange du verd-de-gris ou verdet; noire, par 
le mélange du noir de fumée ou du papier brûlé; & rouge par le mélangé de 
Vorcanette ou du vermillon : la jaune s’amollit avec de la térébenthine. 

La cire à gommer, dont les Tapifiers fe fervent, principalement pour les cou- 
tils, eft une compofition de cire, de térébenthine & de poix grafle, fondues en- 
femble, & mife dans des moules de fer-blanc > en forme de petits gobelets. 

Ce que les Parfumeurs appellent cire grenee , n’eft qu’une cire blanche fondue 
& battue aves des verges pendant qu’on y jette de l’eau fraîche : par cette raré- 
Faétion on augmente fa blancheur , & on la rend plus propre pour Les pommades. 

Comme il n’entre point de cire de nos abeilles dans la compoñition de la cire 
d'Efpagne ou éire à cacheter , ce n°eft pas ici le lieu d’en parler. Joyez ce quÿ 
en fera dit au Chapitre V du Livre V, & de la feconde Partie. 


V’ers & Arbres à cire. 


Outre la cire que les abeilles font avec la poufliere des étamines des fleurs, 
les Chinois en ont une autre efpéce qui eft beaucoup plus blanche & qui répand 
une lumiere plus claire & plus éclatante ; elle eft l'ouvrage de certains petits vers 
qu’ils élevent fur des arbrifleaux , à peu près comme on éleve les vers à foie. 

Il y a à la Louifiane un arbre qui croit à la hauteur de nos cerifiers, qui 
a le port du myrte, & dont les feuilles ont auf, à peu près, la même odeur. 
On fait bouillir dans de l’eau fa graine, qui eft mûre en automne : on remue 
le tout de tems en tems, & on ramañle une {ubftance grafle qui vient à fur- 
nager; c’eft de la cire: une livre de graine en rend plus de deux onces ; & 
cette graine y eft fi commune, qu’un homme feul en peut cueillir aifément 


quinze livres par jour. On ne brüle point à la Caroline d’autre bougie que celle 
qui fe fait de cette cire, 


CHA PET RTE I I, 
Des l’ers à Joie. 


à foie eft une des plus riches & des plus furprenantes productions de 
ature ; On n’y trouve pas moins que dans les abeilles de utile, de Pagréa- 


F 


la Natur 
ble, & même du merveilleux. 

L’utile eft en ce que les vers nous donnent la foie & le fleuret: après leur 
mort même tout en fert, foit qw’ils {oient vers ou papillons ; c’eft le meilleur 
Engrais qu’on puifle donner aux poules, & Vappas le plus fubtil pour prendre 
toutes fortes de poiffons ; leur fiente & litiere font le meilleur de tous Les fu- 
miers, fur-tout pour les melons. 

L’agréable & le merveilleux eft en ce que , quoique cet infééte ne vive guère 
plus de fix femaines pendant l'année, dont il en paife quatre dans une efpéce de 
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léthargie où il ne demande ni nourriture ni foins, & quoique pendant Ces deux 

fémaines d’aétion il n’ait befoin que de feuilles de mürier & de quelques petits 

{oins, cependant dans ce court efpace de fix femaines, il change fept fois de 

peau, & prend fix formes différentes, qui n’ont la plupart aucun rapport entr'el- 

les, ni pour la couleur, ni pour la figure, ni pour Pefpéce, ni pour les effets, 
puifque de graine qu’il eft d’abord, au hout de quatre jours il devient ver, qui, 
dans quinze jours, quitte & reprend quatre peaux différentes, puis s’enfevelit 

dans une épaifle coque ou coccon, où il devient œuf & féve pendant huit ou dix 

jours, après lefquels il en fort changé en papillon, qui périt de lui-même en deux 

jours, & retourne dans fon premier état de graine, par le moyen de laquelle ce 
foible infete , qui n’emploie fes fix femaines de vie que pour fe bâtir fon tom- 
beau, renaît de fes cendres, fe perpétue & s’augmente à l'infini, à mefure qu'il 
nous enrichit. Suivons-le dans ces différentes métamorpho({es ; elles font repré= 
fentées dans la figure qui eft ci-après, dont voici Pexplication. 
1. Figures des differens états du Ver à foie. 

1. Graine. 

2. Vers à Joie de différentes groffeurs , fuivant leur âge & leur mue. 

3. Coccon où le Ver s’efl enfevelr. 

4. Coccon à demi-ouvert , où l’on voit Le bout de la fève. 

s. Féve, dont Le Ver à foie prend La forme pendant qu'il ef? dans fon coccon. 

6. Fève d'ou le Ver à foie commence à naître, transformé en papillon. 

7. Papillon fortant de la fève. 

8. Ver à foie devenu papillon, qui 

de ler à fore. 

31. Tablettes pour loger les Vers à Joie jufqwa ce qu'ils cabanent. 

IIT. Cabanes de Vers à Joie, ou Tablettes déga rnies de feuilles, & garnies de 
petites arcades de branchages ; fur lefquelles les Vers à foie montene 
après leurs mues , & y filenr leur coccon. 

17. Chapelets de coccons ; coccons & papillons qui en fortent. 

W. Papillons mâles & femelles , qui fe cherchent & s’accouplent auffi tôt qu'ils 
Jonc éclos, pour rendre la graine de Fer à foie. 

VI. Claïe fur laquelle les papillons jettent leur graine. 

LIL Chambre où l’on tire la foie des coccons. 

1, Baffin dreffé fur un fourneau, où lon met les coccons dans l'eau tiëde pour 
Les devider. 

2. Femme qui bat ces coccons dans le baffin, les nettoie & les paffe dans le 
metier 

3. Mérier à devider la foie & Le fleuret. 

4. Homme qui tourne le métier. 

3. Panier où font les coccons qi'on veut devider. 

6. Echeveaux de foie dévidee. 


ne vit que pour donner auffi-1ôt la graine 


À vant que d’entrer dans le détail, èëomme je parle ici des chofes fuivant qu’el- 
les fe préfentent naturellement, je fappofe que perfonne w’entreprendra de nour- 
rir des vers à foie, qu’il n’ait auparavant pourvu à trois chofes, qui font, 1°. d’a- 
voir un lieu propre pour les loger, & leur faire faire heureufement toutes leurs 
évolutions ; 2°. d’avoir des müriers bons & en affez grande quantité pour les 
nourrir, plutôt plus que moins; 3°. que lon fera allez exact & affez afleétionné 
pourleur donner toute l'attention que ces délicats & précieux infeétes demandent 
pendant environ deux mois qu’ils ont à vivre par chaque année, Au refte, les vers 
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à foie réufliffent dans tous les climats où le mürier blanc vient bien ; & lon a 
expérimenté dans le Royaume de Naples, par la chaleur de l'été de 1728, qui y 
fait périr la plupart des vers à foie, que Le trop grand chaud leur eft nuifible. 


ARTICLE PREMI:ER. 
Du choix & de la couvee de la graine des Vers à foie. 


Le premier état du ver à foie eft la graine, d’où les vers éclorront dans le 
tems par l'effet de la chaleur. HA 
Cette graine eft groffe comme des grains de moutarde, & de couleur ordinai- 
rement grife. 
Choix de la Graine, 


IL faut La choifir lourde, d’une couleur obfcure , mais vive, caflante & liqui- 
de, de l’année, naturalifée dans le lieu depuis peu, ou en tout cas originaire= 
ment d’un pays du moins aufhi chaud que celui où l’on veut la faire multiplier. 
Expliquons tout ceci un peu plus en détail. 

La graine que lon peut a avoir par foi-même de fes propres races de vers, vaut 
prefque toujours mieux, 1° + parce qu elle eft naturaliféé, 2°, parce qu’on en eft 
für. No ous enfeignerons ci-après, à PArticle IV , quels font es vers ou les coccons 

qu’il faut choifir pour la donner, & comment on doit la façonner & la conferver. 

Quand c’eft de la graine qu’on achete, il faut, 1°. favoir autant que faire {e 
peut, fi elle fort de cocons choifis, & fi elle a été faite & confervée de la ma- 
niere que nous le dirons à l’Ar ticle qui vient d’être indiqué ; 2 2°. faire attention 
au lieu d’où cette graine vient; 3°. en favoir l’âge ; 4°. prendre garde à la cou- 
leur & P éprouver. 

Sur le lieu originaire de la graine, j'ai déja dit qu’il eft affez à propos d’en 
prendre du même climat où l’on veut la faire fruétifier, parce qu’elle y eft na- 
turalifée, & elle y réufira facilement, pourvu qu ’elle vienne de coccens choifis 
& ménagés, & qu’elle ait été confervée comme il faut. 

En France, quand on n’en a point de naturalifée, il n’y a qu’à en faire venir 
de Provence ou de Languedoc ; elle s’accommodera toujours mieux du climat 
de France que celle d ’Éfpagne ou d'Italie. 

Celle d’Efpagne eft pourtant fort eftimée ; elle eft petite, d’un gris obfcur, 
vive & fort coulante, pourvu qu’elle ne foit pes morfondue ou falfifiée ; ce qu’on 
tâche de connoître en en faifant l’effai comme nous le dirons ci-après. 

La graine de Piémont réuflit aflez en France; elle eft plus groffe & plus blan- 
châtre que celle d Efpagne : celle d'Italie, & principalement de Boulogne, eft 
encore meilleure, mais l’une & l’autre cédent à celles de Sicile & du Levant, 

En général, toute graine de vers blanche & légere ne vaut rien: il faut donc 
qu’elle foit lourde, noirâtre, vive, & qu’elle ne pafle pas un an. On l’éprouve à 
Pongle ; fi elle fe cafe eh pétillant , & qu’elle jette de la liqueur, c’eft une bonne 
marque, en cas que cette liqueur foit vive, belle, & ne coule cependant point; 
car fi la graine a été morfondue, elle n’aura ni viva cité, ni lucidité; & fi elle 
coule, c’eftune marque qu’elle eft pourrie. Après cette épreuve, on met la graine 
dans de bon vin, pour voir s’il y en a beaucoup de mauvaife ; la bonne ira aw 
fond, & la mauvaife nagera : c’eft autant d’argent perdu, quand on achete de la 
graine qui a été gardée plus d’un an, 

Il eft pourtant fort difficile de n°y être pas trompé dans lachat, car la couleur 
yient Fes de celle de l’endroit fur lequel la graine a été faite. La mauvaite, 
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quand on la cafle, donne quelquefois de la liqueur , mais elle eft toute blanche, 
2 2 £. . à f. el : 1 «11 

& fi légere qu’elle s’évanouit au moindre fouflle. La graine de papillons, non 

accouplés, aura la couleur & le poids de La bonne graine, & ne le fera pas : de 

même celle faite de papillons fortis de coccons, ou doul I 


e$S, Ou Ch: s ieule- 
ment de foie à fleuret, & ne donnera, quoique belle, colorée & pefante, que des 
vers qui feront de mauvaife foie, ou qui mourront bientôt. Souvent même les 
Marchands, & les Etrangers, par jaloufie, nous donnent des graines roties ou 
morfondues, ou ils n’en mêlent qu’un peu de bonne ; ou bien ils nous donnent 
des graines de deux ans, qu’ils ont gardées dans des fioles bien bouchées & fuf- 
pendues près de l’eau dans un puits pendant le printems & l'été, pour l'empé- 
cher d’éclorre : il ie faut donc compter que fur la graine qu’une perfonne qu’on 
connoît {üre aura elle-même fait dans les bons endroits. 

Il eff aifé de s’aflurer de celles de fes propres races; il n’y a qu’à réferver les 
bons vers pour-en faire des graines ; comme nous Le dirons ci-après. 

On ne prend de graine pour éclorre, qu’à proportion de ce qu’on a de müriers. 
Une once de graine doit donner aflez de vers pour confommer les feuilles de fix 
grands müriers blancs, ou de vingt ou trente petits, ce qui s’entend des müriers 
qui ont été entés ; en forte que la feuille des noirs étant plus dure, plus forte & 
plus nourrifflante, on compte un mürier noir pour trois blancs. 

En France & dans beaucoup de pays étrangers, on a coutume de renouveller 
la graine des vers à foie tous les trois ou quatre ans, parce que la race naturalifée 
s’afoiblit & dégénere au bout de ce terme : c’eft pourquoi, en Provence & en 
Languedoc, on tire de la graine d'Efpagne tous les quatre ans. Cette graine ne 
réufit pourtant pas la premiere année, mais feulement les trois fuivantes ; ce que 
plufieurs perfonnes attribuent à la bonté du climat d'Efpagne : mais il y a lieu de 
croire que cela vient plutôt de ce que la graine eft mêlée quand on l’achete ; au 
lieu que, quand elle a multiplié la premiere année, on choifit foi-même de beaux 
& bons papillons qui ne donnent qu’une graine pure, vigoureufe & féconde. Je 
croirois même que, fans recourir aux Etrangers, une graine naturalifée , bien choi- 
fie, bien conduite & bien ménagée, fe perpétueroït avec faccès dans Îe lieu : les 
Efpagnols eux-mêmes ne la vont point chercher ailleurs ; & en effet, s’il falloit 
toujours la renouveller de pays étrangers, il faudroit faire un circuit infini, d’au- 
tant plus impoffible, que la graine doit toujours être tirée d’un pays plus chaud. 
Un ver en coccon bien choifi & bien ménagé, donne toujours de bonne graine. 


Couvée de la graine des Vers a foie. 


La graine ainf choifie, il faut la faire éclorre au printems, dans le même tems 
que les feuilles de mürier, dont on nourrit les vers à foie, commencent à pa- 
roître. 

Quelques fpéculatifs difent que la lune & le foleil ont une grande influence 
fur les vers à foie, que les quatre mues qu’ils fouffrent en un mois, de huit jours 
en huit jours, fuivent le cours de la lune; & que, quand ils filent dans Le tems 
que le foleil s’approche de nous, leur foie eft bien plus belle & plus abondante, 
que quand ils filent dans Le tems qu’il s’en éloigne ; qu’ainf il faut fi bien prendre 
{es mefures , que la graine foit entiérement éclofe fix ou {ept jours avant la lune 
d'Avril : mais ces obfervations paroîtront peu importantes à bien des gens, d’au- 
tant que la faifon eft encore dangereufe, & que la feuille de mürier, qui eft la 
feule nourriture des vers à foie, n’eft pas encore prête à éclorre. 

La graine peut s’éclorre d’elle-même ; mais c’eft ce qu’il ne faut point atten- 
dre, & il faut l'aider par une chaleur artificielle, qui avance les vers; en quoi on 
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gagne fur Le printems ; on a de meilleurs vers, on leur fait éviter les grandes 
chaleurs & la maturité des mûres, & enfin ils naiflent tous À-la-fois , c’eftà-dire, 
en quatre ou cinq jours au plus : au lieu que d'eux-mêmes, ils viendroient à tems 
différens, & par cette inégalité d'âge & de mues, ils demanderoient fix fois plus 
de foins, d’efpace & de feuilles, & courroient fix fois plus de rifque que quand 
ils font de la même couvée. 

Pour y réuflir, on prend donc la graine, quand les feuilles de mürier commen 
cent à s'épanouir, on la trempe pendant une demi-heure dans de bon vin frais 
tiré, on en Ôte tout ce qui vient au-deflus, & on ne prend que celle qui coule à 
fond : enfuite on la fait fécher fur un linge au feu ou au foleil, fans pourtant lé- 
chauffer trop, de peur que ce pañlage fubit du frais au chaud, ne la morfonde & 
ne la gâte. La graine qui n’a pas été trempée en éclôt plus vite, mais fort iné- 
galement. Si l’on trouve, dans la graine, des vers éclos, il ne faut pas la trem- 
per, ce feroit faire mourir ceux qui font éclos & ceux qui font prêts à éclorre, 

On partage la graine qu’on veut faire éclorre, par onces, ou de deux onces en 
deux onces, 

On met cette graine (trempée ou non) dans une boîte neuve , dont le bois 
foit mince & léger, haute de deux ou trois pouces, & fans odeur , qui ferme 
aifément, & garnie en dedans de papier blanc bien fec ; on y mettra la graine 
un peu éparfe & non par peloton, afin que la chaleur foit égale par-tout 3 &par- 
deffus la graine , on met une autre feuille de papier blanc, de ja grandeur de la 
boîte, percée de plufieurs petits trous, comme un crible : enfuite on place cette 
boîte entre deux oreillers de plume chauffés médiocrement au feu ou au foleil, 
le tout enveloppé d’une bonne couverture , & de tems en tems on réchauffe 
la boîte pour l’entretenir dans une chaleur modérée & égale à celle qu’elle 
aurait, fi elle étoit expofée au foleil. On peut auffi placer à une certaine dif 
tance de la boîte , une bouteille pleine d’eau chaude, qu’on doit avoir foin de 
renouveller de tems en tems, pour entretenir la chaleur égale. C’eft à peu près 
le même degré de chaleur que celle du lit: aufli bien des gens y mettent-ils à 
côté d’eux la boîte à graine, qu’ils prennent feulement garde de ne pas ren- 
verfer; & quand ils fe levent, ils la laiflent à leur place pendant deux heures, 
que dure la chaleur du lit : après quoi ils remettent la boîte dans les oreillers 
& couverture, qu’ils ont fait chauffer, afin que la chaleur {oit toujours la même 
& ne difcontinue point. 

On doit être trois jours fans vifiter la graine, & le troifiéme ou quatriéme 
jour on la voit noircir & le ver prêt à fortir. Alors, fi on ne l’a pas fait plutôt, 
il faut mettre fur la graine un morceau de papier blanc, de la largeur de la boîte, 
percé de petits trous avec des cifeaux ou un poinçon, & des feuilles de mürier 
bien fraîches , bien feches & bien propres par-deflus ; puis remettre la boîte com- 
me à fon ordinaire. Au bout d’un quart-d’heure , on Pouvre, & on voit que les 
vers ont monté au travers du papier, pour chercher leur nourriture aux feuilles 
de mürier, qui en font alors toutes couvertes ; on les ôte, avec les vers, qui 
y font attachés , pour les placer & les gouverner, comme nous l’allons dire 
dans le deuxiéme Article ; & dans la boîte où ils feront éclos, on y remet des 
nouvelles feuilles , qu’on levera & renouvellera ainfi d’heure en heure, jufqu’à 
ce que tout foit éclos, ayant toujours foin de ne point donner trop d’air à la 
boîte & chauffant à chaque fois les oreillers & couvertures qui lenveloppent. 
Cela continuera pendant trois ou quatre jours, à compter de celui que les vers 
ont commencé à éclorre. Au bout de ce tems, & même plutôt, fi la graine à 
bien donné, il faut jetter ce qui refte à éclorre, parce que ce feroient des fruits 
trop parefleux, qui réufiffent rarement, 
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Lorfqu’on veut prévenir cet inconv énient, on 
: f > e 2 3 
haite mettre éclorre, d’un quart en fus. 


mente la graine qu’on fou- 


Quelquefois toute la graine eft tardive: il { lors attendre cinq ou fix jours, 
fans impatience, & il n’y a pas de danger de la remuer dans la boîte, avec une 


petite cuiller d’argent chauffée au feu, pour augm 
à toute la graine; ce qu’il faut faire le c 
faudroit point toucher, fi Les vers commençorent à éclorre : à mef 
forment dans la graine, elle change de couleur, & devient 
plus luifante. 
Bien des gens la font éclorre en la partageant par once, comme nous l’avons 
déja dit, & la portant continuellement dans un petit 4 
taffetas ou autre étoffe, mis chaudement fous Les aiflelles, dans le gouflet ou dans 
le fein; ce qui réuffit affez bien en deux jours ; mais il faut que ces perfonnes 
nagiflent pas beaucoup; & quand la graine commence à changer de couleur, on 
doit la tirer du petit fac, & la mettre dans une boîte préparée de la maniere qu’il 
eff dit ci-deflus, parce que fi on continuoit de porter fur {oi cette graine, les vers 
qui viendroient à éclorre; feroient trop agités, & la plupart s’écraferoient. 
D’autres les donnent à des filles ou femmes, pour les porter le long du jour, 
autour de leur ceinture, entre leurs jupes, & les mettre la nuit fur leur lit. 


UvE 


de toile fine, couvert de 


On 


doit choifir, autant qu’il eft poflible, des perfonnes qui foient propres, pour faire 


éclorre la graine des vers à foie, parce que celles qui ont une lueur forte, les font 


À 


m 


Ilyena auffi d’autres qui les aident à éclorre, & ajoutent une cha 
celle à la chaleur naturelle, en tenant continuellement les boîtes dans 1 
f:rmé entre deux matelas modérément échauftés avec une baflinoire qu’ils paflent 
de tems en tems deflus. 


AR Tin OE EL 


Des Vers à Joie, jufq'à ce qu'ils filent. 


= fecond & véritable état du ver à foie eft donc cette fo de ver que {a 
chaleur a fait éclorre de graine. La graine n’eft guère plus grofle que celle du 
pavot, & l’infeéte, quand il en fort, en a la couleur, qui eft d’un gris un peu 
bfeur , à la réferve de la tête, qui ef très-noire : à mefure qu’il groflit & qu’il 
s’allonge, fa couleur s’éclaircit; & après {es quatre mues différentes, à chacune 
quelles {à peau fe renouvelle, il a fa couleur paturelle, qui eft blanchâtre, 
nt {ur le jaune. 
En naiffant, le ver à foie a la forme d’une très-petite chenille, qui groffit & 
s’allonge de jour en jour: quand il a acquis fa perfection, il eft gros comme une 


plume de cygne, & long de deux pouces. À laide du microfcope, on lui voit 

vingt-quatre pieds, avec leurs crochets, pour s’arrêter où il fe trouve commo- 

dément, huit de chaque côté, fous le milieu du ventre, & quatre de chaque 
te 


2, qui a fon crâne, des veux & une bouche ; &c. 
rt À mettre à couvert la fubftance du cerveau, qui defcend & fe 
1 etites vertebres, d’un bout du corps à Pautre. 

À Ja bouche, outre les levres fupérieure & inférieure, il y a, aux deux 
coins , deux rangées de dents, qui en ferment l’entrée, & qui agiflent de droite 
à gauche ; au lieu que les nôtres vont de haut en bas: elles lui fervent à échan- 
crer & couper les feuilles de mürier. 


Au-deffous de la bouche font placées les filieres : ce font deux petits trous, par 
PARA 


lefquels il file la foie, qui n’eft autre chofe qu’une efpéce de gomme couleur de 


fouci, 
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fouti, qui eft renfermé dans une poche , que le ver à foie a dans le corps. Cette 
gomme , à mefure quelle coule par ces deux petits trous, perd fa fluidité, 
acquiert de la confiftance & devient foie, & en même tems que ces deux fils de 
Loie fortent chacun de leurs petites filieres , le ver les approche l’un contre Pautre 
avec {es pattes de devant, & les colle enfemble , pour ne faire qu’un {eul fil. 

Son corps, qui eft divifé en fept anneaux ou boucles à reforts , renferme le 
cœur , le poumon, les inteftins & la poche à la gomme. 

Le cœur eft une efpéce de tuyau qui parcourt toute la longueur du ver ; il e& 
compofé de plufieurs chambrettes, larges par le milieu , & refferrées à leurs jonc- 
tions. En touchant linfeéte , on s’apperçoit du battement du cœur, qui ne peut 
s’exécuter fans des vaifleaux qui faflent circuler une humeur par tout le corps. 

Les poumons font une double chaîne , qui eft placée le long des deux côtés de 
l'infeéte : elle eft formée de plufieurs boucles, qui répondent aux ouvertures ex- 
térieures qu’on trouve le long des côtes de l'animal : on nomme ces ouvertures 
fligmates. Le ver à {oie en a dix-huit : c’eft par-là qu’il pompe l’air, & il le rend 
par les pores de la peau. Il fuñit de boucher ces ftigmates avec de huile, pour 
faire mourir l'infecte , à caufe qu’il ne peut plus refpirer : c’eft ce qui fait dire 
que l’huile eft mortelle aux infectes. 

Entre le cœur & les poumons font les inteftins & la poche à la gomme, qui 
fert à l'infecte à faire la foie. On voit au ver à foie une ligne bruse, qui luitra- 
verfe le dos par le milieu , depuis la tête jufqu’à la queue : c’eft l'épine du dos; 
dans laquelle il y a une efpéce de moëlle. 

Auffi-tôt que les vers à foie font éclos, on les change de boîte ; ce qui fe fait, 
comme nous l'avons dit, en enlevant tout-à-la-fois les feuilles de mürier & les 
vers un quart d’heure après qu’elles leur ont été données , parce qu’alors il y en a 

eaucoup d’attachés à chaque feuille. Quand on les tranfporte , il ne faut toucher 

w’à la feuille à laquelle ils font attachés, de peur de les bleffer en les remuant. 

Il eft bon que Les vers s’entretouchent dans les boîtes , mais ilsne doivent ja- 
mais être les uns fur les autres : c’eft pourquoi on multipliera les boîtes à propor- 
tion de ce qu’on aura de vers. 

Lorfqu’on n’a point aflez de boîtes, on les met dans describles , fur du papier, 
du carton ou de petites planches. On couvre de linge ces boîtes , cribles ou 
autres réceptacles, & on les met repofer dans des lits fermés avec des rideaux ; 
pour garantir les vers des vents & des froidures pendant les quatre ou cinq pre- 
miers jours de leur tendre jeunefle. 

Les vers nouvellement éclos doivent refter dans ces fecondes boîtes quatre ow 
cinq jours , fans autre foin que de leur donner des feuilles de mürier à manger, 
& fans changer leur litiere , qui ne fait que les échauffer , fans leur nuire, parce 
aw’ils ne font encore aucune eau ni ordure ; mais après ce tems , il faut leur dimi- 
nuer de jour en jour la chaleur artificielle où on les entretient , afin de les accou- 
tumer infenfiblement à l'air , & à fe pañlèr tout-à-fait de cette chaleur. 

On doit affemblerles versnés dans une même journée, fans les mêler avec d’au- 
tres ; de cette maniere, ils s’accorderont, durant Leur vie , dans tous leurs états 

& dans toutes leurs actions, mangeant , dormant , muant & filant tous en même 
tems ; au lieu que s’ils étoient plus âgés les uns que les autres , ils demanderoient 
bien plus de foins , de nourriture , & courroient plus de rifque. 

Pendant ce tems-là , c’eft-à-dire , pendant les quatre ou cinq premiers jours 
qu’ils paffent dans leur feconde boîte, on leur prépare les endroits où on les doit 
bientôt mettre pour le refte de leurs jours. Ceux qui en ont peu, ou qui ne veu- 
lent pas leur donner une chambre & leur dreffer de tablettes exprès , Les logent 
dans leur chambre à coucher, fur des ais, fur des bancs, dans des paniers ou dans 
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des coffres , même fur le ciel du lit, ou contre terre . 

bref, par-tout où l’on peut , & ils ne laiflent pas qi 

qu’on les garantifle des fouris, fourmis, grillons, pou 

& des autres bêtes qui en font friandes , ou qui les 
Le feu & la fumée, quand ils ne paf 

fréquentes , avancent plutôt les 
HS PU 

faut les éloigner du grand brr 

& des Chaudronniers, Maréchau 

tonnerre leur eft fort contraire 

de fer quar 

5! 
a; du de s ne pénétre s dans Î: h bre:t 
L'air au dehors ne pénétre pas dans la chambre à 


tonnerre leur eft moins préjudiciable que l’étou 


(ur des ais ou claies > 
d'y profiter, pourvu 
es, moineaux, hirondelles, 
érangeroient, 

nt point un certain degré, & les vifites 
e de ieur € 5 mais on pre 
] ps de fufil , 


leur mettre un morceau 


res bien clofes , afin que 
ourmoi , jecrois que le bruit du 
ement dans lequel on les tient 
jue rien ne contribue tant à Les 
ample récolte, que de les ter 
toujours dans un égal degré de chaleur , depuis le moment qu’ils fontéclos, juf. 
qu’à celui où ils font leur foie. Le degré de chaleur qui leur convient, fuivant 
lui, & qui doit être toujours le même, ef le dix-huitiéme degré du Thermo- 
metre de Monfieur de Reaumur. 

Ceux qui ont une quantité de vers à foie ; Ont pour eux une chambre & des ta 
blettes, qui leur fervent tous Les ans ; & c’eft la vraie maniere pour qu’ils réuffi 
fent, parce qu’ils aiment beaucoup le grand jour & l'air. On choifit pour cela un 
endroit affez fpacieux , bien clair & airé, qui foit , s’il {e peut , chaud en tems 
froid , & frais en tems chaud, 

Ce ne doit être ni une cave, ou autre lieu humide ou tropfrais , ni un grenier, 
parce que les vers ÿ feroient trop peu à l’abri des vents & des pluies. On prend 
donc une chambre au premier étage, bien clofe & percée de bonnes fenêtres à 
chaflis , qui foient oppofées Pune à l’autre, du midi au feptentrion , ou du cou- 
chant au levant, afin qu’on puifle tenir chaudement les vers , ou leur donner de 
Pair , fuivant Les faifons & leurs befoins : cette chambre , fuivant l’opinion come 
mune, doit encore être éloignée de toutes mauvaifes odeurs , comme de fumiers , 
goûts, cloaques & privés ; Les trous, crevafles de murs , portes & fenêtres bien 
bouchés , grillés ou foignés , pour que les vents , les fouris ; fourmis , gril- 
lons ou autres vermines , les poules hirondelles & moineaux , qui en font très 
friands , n’y puiffent entrer , en quelqu’état qu’ils les trouvent , ver, féve, pa- 
pillon ou graine. 

Dans ce lieu deftiné pour les vers, on leur dreffera des tablettes le long des 
murs , Ou, pour le mieux, des atteliers ifolés, qu’on fera de quatre pilliers ou 
gerches , qui prendront du bas au haut dela chambre, & entre lefquelles on met- 
tra cinq ou fix rangs de planches ou claies , foutenues fur des perches mifes en 
travers, Quelques-uns préférent les claies, parce que l'air, qui pale au travers, 
rend les vers plus frais & plus gais. Les ateliers auront chacun quatorze ou quinze 
pieds de haut , pour-conterir fix tablettes ; ils feront éloignés l’un de l’autre de 
trois pieds , afin qu’on puiflé marcher & mettre une échelle entre deux : il y aura 
un pied & demi ou deux pieds de-haut, entre chaque rang ou tablette ; elles doi- 
vent aller en retréciflänt; en forte que celle d’au-deffous foit toujours plus large 
que celle d’au-deflus , pour recevoir les vers qui pourroient tomber. Il eft même 
à propos, pour les en empêcher , de mettre un rebord de deux ou trois pouces , 
ou bien de lier aux bords de chaque tablette, de petites fafcines de paille, groffes 
comme le poing. 

Les vers à foie, que dix onces de graine auront données , peuvent être logés à 
aile dans une alle longue de fept toifes , large de trois , & haute de deux : on 


@ 
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régler fur cette mefure pour nourrir tous ceux qu’on voudra fourrir. 
faut encore crépir & blanchir fi uniment leur demeure , que les rats, les fou- 
ris , les grillons ni autre vermine , n°ÿ puiffent entrer. 

Tel que foit le lieu qu’on deftinera pour mettre les vers, environ cinq jours 
après qu’ils auront été éclos , coffre , table ou tablette , foit de planches, foit 
de claie, ileft toujours bon que le fond en foit couvert de papier, #’importe de 
quelle forte ; ce papier, fur lequelion mettra les vers , prendra toute l'humidité, 
confervera les planches ou claies & les vers , & aidera à leur travail. 

Au bout denviron cinq jours , on ôte de la feconde boîte les vers , avec les 
feuilles auxquelles ils font attachés, & on les range au large fur ces tablettes 5 
peu-à-peu on les accoutume à l'air, en leur ouvrant Les fenêtres par quelque beaw 
jour , à mefure qu’ils groffiffent & qu’ils fe fortifient , & fur-tout quand ils pa- 
roiflent bien éveillés. 

En les mettant fur les tablettes , il faut les tenir toujours féparés , felon les 
journées de leur naiffance , comme je fuppofe qu’on l’aura remarqué à mefure 
qu’ils feront éclos , afin que les malades ne nuifent point aux fains , & que toutes 
leurs opérations & les foins qu'on s’y donnera, réuffiflent plus facilement & plus 
sûrement, Si on ne les a pas féparés à mefure qu’ils fontéclos , on peut le faire 
dans Le tems de leurs mues , afin que ceux qui viendront à dormir , muer, mon- 
ter & filer , ne nuifent point aux autres : on met aufli a part ceux qui font les 
plus éveillés. 

En Efpagne , on eft dans l’habitude de ne placer les vers à foie fur les tablettes 
qu’à la troifiéme mue ; & au lieu des boîtes dont nous nous fervons communé= 
ment , on les éleve jufqu’à ce tems dans des vafes , que les Efpagnols nomment 
gabellos , qui font faits de jonc , de paille, d’ofier ou d’autres bois légers , qu’on 
enduit en-dedans avec de la fiente de bœuf, dont on fait une incruftration, qui, 
Étant féchée au foleil, donne une odeur à ces vafes, qui plaît beaucoup à ces in- 
fetes. 

Des Märiers , nourriture des Vers à foie. 


Les vers à ie ne fe nourriflent que de feuilles de mürier. Il y en a de deux 
fortes : les müriers blancs, qui font les plus communs dans les pays où e font 
les oies, produifent la plupart des müres blanches; (il y en a aufli qui en portent 
des rouges, ) & ils ont les feuilles & l’écorce claires, d’un verd naïffant tirant 
{ur le blanc ; les mûres en font la moitié plus petites, plus fades & plus doucà- 
tres que celles des müriers noirs , dont les feuilles , l'écorce & les fruits font 
d’un verd plus obfcur. Au refte, leur bois & leurs feuilles , font femblables , & 
ils donnent tous deux la nourriture des vers à foie , avec cette différence , que 
les müriers blancs , fur-tout ceux dont les müres font blanches, doivent être 
préférés aux noirs; r°. parce qu’ils donnent des feuilles quinze ou vingt jours plu- 
tôt que les noirs , ce qui eft une avance confidérable pour les vers. 2°. Les feuilles 
des müriers blancs font plus tendres, plus délicates, plus appétiflantes & plus 
elles aux vers, que les autres. 3°. Les müriers blancs croiflent , reprennent 
& s’avancent plutôt de la moitié , deviennent plus gros ; & ne craignent pas tant 
d’être dans un mauvais air , ou d’être fouvent effeuillés & ébranchés. 4°. Leurs 
feuilles font produire aux vers la foie beaucoup plus fine, plus luftrée , plus lé- 
gere & de plus haut prix que celles des noirs. 

Quand les feuilles de mürier blanc viennent à manquer en partie, on peut 
nourrir les vers à foie alternativement de feuilles de mürier noir & de feuilles 


Q 


de mürier blanc ; les vers réuflifient paflablement , & leur {oie fe trouve aflez 
à 
bonne. 
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Au refte , nous avons déja dit que l’on compte un mûrier noir pour trois 
blancs , à caufe que fes feuilles {ont beaucoup plus dures, plus fortes & plus nour- 
riflantes, de maniere que fix grands müriers blancs entés, ou deux noirs , fuff- 
ront pour nourrir tous les vers qui feront nés d’une once de graine ; & cetteonce 
de graine , en fuppofant qu’elle ne réufifle que médiocrement , rapportera tou- 
jours huit ou dix livres de foie par an. 

Comme nous parlerons du mürier plus amplement, au Chapitre des Arbres 
champêtres , nous dirons feulement ici qu’on ne doit point écorcer ni rompre les 
branches du mürier , mais qu’il faut Les couper net, avecune ferpe , bien nettoyer 
Varbre , en retrancher les branches éloignées, & tout ce qu’il y aura de bois 
mort , mal bâti ou de peu de valeur , couper aux branchages & non au tronc, 
comme on fait aux faules , & en labourer & fumer le pied de tems en tems. 

On doit avoir beaucoup plus de müriers qu’il n’en faut pour ja nourriture or- 
dinaire , afin qu’elle ne manque en aucune occafion. 

I! faut les planter éloignés les uns des autres de quatre toifes , pour qu’ils ne 
fe nuifent pas. 

Ceux qui font élevés dans un lieu maigre, éloigné des fources d’eau , & EXpo- 
Lés au {oleil, donnent les meilleures feuilles. 

Si l’on veut femer des grains fous les müriers , on peut le faire , foit froment, 
avoine , pois & autres légumes , parce que l’ombre des müriers n°eft point con- 
traire aux grains ni aux légumes , & que ces arbres {ont dépouillés de feuilles , 
quand les femences ont befoin des rayons du foleil pour parvenir à leur entiere 
maturité. 

Les feuilles nouvellement cueiïllies font les meilleures pour la nourriture des 
vers à foie ; mais il ne faut les cueillir que quand le foleil a bien {ché la rofée ou 
la pluie , qui peut les avoir hurmeëtées : on fait tort aux müriers , quand on 
cueïlle Les feuilles durant la pluie ou la rofée , & on en fait encore plus aux vers 
à foie , parce que la moindre eau leur donne la dyffenterie & les fait mourir. I] 
vaut mieux leur donner des feuilles gardées douze ou quinze heures , ou deux 
jours , que de leur en donner de toutes humides. Si l’on n’en peut avoir que de 
mouillées, à caufe de la continuation de la pluie ou autrement, on doit Les laiffer 
jeüner jufqu’à ce qu’on ait bien fait fécher ces feuilles ; en les mettant entre deux 
draps chauffés au feu , dans lefquels on les fecouera , & on les étendra enfuite fur 
des lits ou autres draps, ou bien , on les efluiera avec un linge blanc, jufqu’à ce 
qu’elles foient bien feches. 

Les feuilles de müriers, quatre ou cinq jours après qu’elles ont été cueillies , 
ne {ont plus bonnes pour la nourriture des vers à foie , parce qu’elles durciflent 
& qu’elles perdent leur qualité : c’eft pourquoi, quand on eftmenacé de pluie, il 
faut en faire provifion feulement pour trois jours : elles peuvent fe conferver ce 
tems, dans un lieu frais & airé, pourvu qu’on les ait mifes au large , dans de grands 
paniers ou dans des tonneaux , où on les remuera plufieurs fois le jour, pour 
qu’elles ne s’échauffent point ; car alors elles deviendroient toutes mouillées , & 
ne feroient pas moins de mal que fi elles létoient de rofée ou de pluie : il fau 
droit , fi cela étoit, les étendre au large & à l’air, jufqu’à ce qu’elles fuflent tout: 
à-fait refluyées ; & en attendant, fi les vers manquent de feuilles , on les amu- 
fera en remuant leur litiere , pour qu’ils rongent toujours les feuilles qui font 
fous eux. 

La feuille des vieux mûriers eft plus faine & plus profitable que celle des 
jeunes , pourvu que Les arbres ne foient pourtant pas dans une extrême décadence. 
arbre eft dans {a vigueur à vingt ou vingt-cinq ans ; il dure communément 


quarante-cinq & cinquante ans , & méme il y en a qui vont plus loin, quand on a 
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attention de tailler & de couper les branches qui ne pouflent pas éomme il faut, 
ou qui meurent. 

Les feuilles de müriers fitués à l’ombre ou dans des lieux aquatiques, celles 
qui font jaunes ou marquées de taches noires, & celles qui font dans l’intérieur 
des arbres touffus , où les rayons du foleil ne peuvent pénétrer , ne valent rien 
aux vers , non plus que celles des cimes & tendrons , & de tous rejets du tronc 
ou des groffes branches de la même année.Les feuilles qui font contre Le lierre , 
ont un poifon pour Les vers à foie : c’eft pourquoi il faut avoir grand foin que Le 
lierre n’approche pas du mürier. 

Celui qui les cueillera , doit avoir les mains nettes , n’avoir manié ni mangé 
oignons ni ail , mâché ni fumé du tabac; il doit les cueillir, non pas en coulant 
la main , le long d’une branche , pour en prendre toutes les feuilles , mais les 
prendre feuille à feuille, & les mettre proprement dans des mannes ou facs, ou 
plutôt Les couper par la queue avec de grands cifeaux , & les Jaifler tomber fur 
dés draps qu’on aura étendus fous le mürier pour ne les point brifer , froiffer ni 
preffer ; car fi elles font brifées , elles féchent aufi-tôt , ou jettent uné humidité 
mortelle aux vers, & en les preffant , elles fe brifent ou s’échauffent en moins 
d’une demi-heure ; on évitera fur-tout de n’y point mêler de vieilles feuilles , ni 
débris de bois de l’année précédente : ce feroit faire grand tort à l’arbre , aux 
feuilles & aux vers. Il faut couper, avec une ferpette bien tranchante, ce qui aura 
été maltraité par l’effeuillement ; les feuilles en reviennent plus vite & en plus 
grande abondance. 

Nous venons de dire qu’on ne doit pas cueillir Les feuilles , en coulant la nain 
le long d’une branche , mais qu’il faut les prendre feuille à feuille : cela eft ex- 
cellent quand on a peu de vers à foie; mais, lorfqu’on en a une grande quantité, 
ils pourroient bien mourir de faim , pendant qu’on feroit à cueillir les feuilles 
Puné après l’autre , à moins qu’on n’eût beaucoup de monde pour le faire : c’eft 
pourquoi la regle ordinaire , quand on a beaucoup de vers à foie, eft de couler la 
main le long d’une branche , & d’en faire tomber ou arracher les feuilles : les 
müriers à la vérité en fouffrent, mais tout le mal qu’on peut leur faire en les 
effeuillant, fe guérira fi on les étête comme on fait les faules. Get arbre fe regar- 
nit de feuilles en quinze jours , mais on les Jaiffe fur arbre , parce que cette {e- 
conde pouffe n’eft pas bonne , & fait fouvent mourir les vers : ainfi il ne faut s’en 
{ervir que dans les cas où l’on en a abfolument befoin. 

Si lon a des vers éclos avant les feuilles du mürier qu'on fäit être le dernier 
arbre à bourgeonner , en attendant , on peut leur donner de la pellicule verte qui 
eft deflous l’écorce des jets, & des petites branches de mürier hachées bien me- 
nues, ou bien des feuilles de rofier , d’ormeau, de laïtues, d’orties ou deronces, 
les plus tendres qu’on pourra avoir , mais Les vers , qui ont été ainfi nourris , ne 
font jamais fi forts , & ne font pas de fi bonne graine que ceux qui n’ont mangé 
que des feuilles de mürier. 

Cette rareté de nourriture convenable aux vers à foie , eft fouvent fort em- 
barraffante , fur-tout dans des climats peu chauds, parce que le mürier, que Pon 
appelle l_A4rbre fage , à caufe qu’il attend que tous les froids {oient paflés pour 
bourgeonner , ne donne que tard la nourriture propre aux vers à foie. On tâche 
de hîter {a poufle par l'art : pour cela, on a une petite quantité de jeunes mü- 
riers blancs, ou bien on fait des pépinieres ou des tailles de ces jeunes plans fur 
quelque lieu élevé, où le foleil du levant & du midi frappe vivement : cela fait 
poufler la feuille de ces petits arbres dix ou douze jours plutôt que celle des 
grands müriers, & on en donne aux vers une fois le jour feulement , pour mé- 
nager cette nourriture hâtive ; & quand les autres arbres font eu feuilles ;, on 
leur fait faire chere entiere. 
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Ou bien, pour avoir de bonne heure de quoi les nourrir , 
ins un ou deux müriers du fecond âge, c’eft-à-dire, depuis fix ans ju” à 
fi vous avez beaucoup de vers à foie ; ho on vous choifirez un arbre plus jeune & 
moins garni : jettez tous les jours de Peau chaude an pied de « 
deftinez pour la nourriture de votre peuplade, ju 
rement pouflée , cueillez le tout , coupez-en une partie 
p arbre , & de l’eau froide par-deffus pendant quelques ; 
arbre ait de vertu , cela lui fera poufler de nouvelles racin x} 
l'automne fuivant vous en vifiterez le pied, vous couperez les racines, qué l’eau 
chaude auroit pu faire mourir ou énerver , & vous ne Éifferez z que les des velles , 
qui, par le moyen de pareils arrofemens , vous donneront d des feuilles de bünké 
tee : par-là vous conferverez vos arbres. Ou bien faites-les déchauffer de Lalar- 
r de ie pieds autour du tronc : quand toute la racine fera découverte , cou- 
vrez-la de chaux vive, & rejettez la terre par-deflus ; ; enfuite arrofez-les d’eau 
fro oide, une fois par jour, pendant huit jours ; & aufli-tôt que vous verrez les bou- 
tons des Six inches s’enfler, couvrez-les d’un drap tousles foirs, pour les défendre 
de la gelée & de la neige, quand vous y verrez le tems tourné ; de cette maniere 
vous aurez fürement des feuilles très-hâtives ; vous perdrez à ë vérité vos mÜ— 
riers , mais vous en ferez amplement dédommagé par la réufite de vos vers; 
la foie & la graine qu’ils donneront , feront bien plus belles & plus abondantes > 
parce que tous leurs travaux & leurs ouvrages feront achevés dans la plus belle 
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Des foins & régime pour La nourriture des Vers à foie. 


Il faut nourrir les vers à foie avec PER , mais Pacs dant avec abondance , 
afin qu'ils faflent vite leurs prodt iétions , & qu’ils foient plus vigoureux ; car ils 
font leur foie en quarante-cinq ou cinquante jours quand ils font bien nourris & 
bien foignés ; autrement ils durent deux mois & plus : les tardifs ne font jamais 
fi bons , & courent plus de rifque. 

On doit leur donner à manger deux fois le jour , fav oir,, à fix heures du matin 
& à fix heures du foir , depuis leur naiflance jufqu’à leur feconde mue, & trois 
fois le jour , à fix heures du matin, à deux heures après midi, & à dix heures du 
foir , depuis leur troifiéme mue jufqu’à la derniere ; & depuis la derniere mue 
pres la fin de leur vie , quatre, cinq & fix fois , à | diRance égale d'heures, & 

égérement. 

ni faut avoir foin de leur donner , autant que faïre fe pourra , leur nourriture 
tous les jours à la même heure. 

Quand on eff forcé de nourrir Les vers à foie de feuilles de müriers noirs , on 
doit ne leur en donner que deux fois par jour , depuis la premiere mue jufqu’à la 
quatriéme , attendu qu’elles nourriflent infiniment plus que celles de müriers 
blancs ; après a quatriéme mue , pendant les s cinq premiers jours, trois fois ; & 

s’il leur furvient un appétit extraordinaire > qu'on nomme briffe , on leuren don- 
nera quatre fois. En agiflant ainfi , les vers ne deviendront point coches , © ’eft-à- 
dire, lourds &pefans, 8 & monteront aux bruy eres avec vivacité. Ils ont moins be- 
foin d'être ne ttoyés pendant cet intervalle , à caufe que, mangeant toute la 
euille , le peu de litiere qui fe fait , eft toujours fec , & rend peu d’odeur. 

On doit f reflouvenir de ne leur point donner de os es gâtées , mouillées , 
hi De celles sb ortent de jets effeuillés , encore moins d des feuilles qui foient d’âge 

1 de qualités différentes , je veux dire des nouvelles après des vieilles , ou des 
fouilles de mürier blanc , mélées de feuilles de mürier noir, 

Une maxime aflurée pour eur nourriture, eft qu’ils doivent être toujours 
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nourris de feuilles de leur âge , afin que, par une bonne correfpondance, la feuille 
fe trouve auff foible ou aufli forte que l’animal , fuivant le tems de leur commune 
naiffance : ainfi dans le premier âge du ver à foie, qui eft depuis fa naiffance ju£ 
qu’à fa premiere mue, il faut lui donner des bourgeons & de la plus tendre feuille 
de mürier fraîchement cueillie ; pendant es quatre mues , le nourrir auf de 
feuilles tendres , mais cueillies le jour précédent ; & après les mues , jufqu’à ce 
qu’il rende la foie , il a befoin de feuilles fortes & nourries , & non pas des 
rejettons , ni des feuilles tendres ou toutes fraiches ; cela le feroit crever à force 
d’en manger. 

Les müriers, qui donnent les meilleures feuilles , doivent être réfervés pour {a 
nourriture des vers après leur quatriéme mue , afin que leur foie en foit plus 
belle & en plus grande quantité. 

Celui qui gouverne les vers à foie, doit boire un peu de vin dès le matin, 
avant que de travailler auprès d’eux, afin que leur communiquant , par {a refpira- 
tion, l’odeur de cette liqueur , il les préferve de puanteur & de mauvaife haleine, 
ce que ces foibles animaux craignent beaucoup , à ce qu’on prétend : par cette 
même raifon , on ne doit pas laifler entrer dans leur logement toutes fortes de 
perfonnes indifféremment : l'oignon, l'ail & le fafran leur font auf pernicieux , 
& on n’en doit point approcher quand onen a mangé, 

Il eft néceflaire , quatre à cinq jours après qu’ils font éclos, ou au plus tard 
après la premiere mue, de leur ôter la litiere, & deleur mettre de nouveau papier 
frotté dethym ; & à mefure qu’ils prennent croiflance, il faut les nettoyer fouvent, 
arrofer le pavé de leur demeure avec du vinaigre , & enfuite Le couvrir de quel- 
ques herbes de bonne odeur , comme lavande, romarin , afpic , farriette, thym, 
ferpolet, &c. & y ajonter de tems en tems du parfum fait avec de encens, du 
benjoin , du ftorax, & autres drogues odoriférantes , qu’on brülera dans leur 
chambre fur des charbons , fur-tout en tems de pluie, & quand ils font prêts à 
filer ou à cabaner. 

On doit laiffer À chaque table une place vuide, afin de tranfporter les vers plus 
aifément , quand on veut les: nettoyer & changer leur litiere ; mais il ne faut ja- 
mais Le faire pendant qu’ils muent ou qu’ils font malades. 

Pour les tranfporter , on leur jette des feuilles de mürier, les vers s’y atta- 
chent , & on les enleve avec les feuilles , puis on les place à l'endroit qui leur 
eft préparé. On doit éviter, autant qu’on le peut, de toucher les vers avec la 
main. 

Jufqu’à ce qu’ils aient pañlé leur premiere maladie , ils veulent être tenus 
un peu ferrés, & les feuilles , que les vers couvrent , doivent 1 toucher; il ne 
faut pourtant pas mettre les vers & les feuilles l’un fur l’autre, ceux de deflous: 
n’auroient pas de nourriture : après la mue ,.on doit les éclaircir à mefure qu’ils 
grofliffent, 

Plus ils vivent, plus il faut agrandir leur logement , parce que, grofliffant de: 
joùr en jour, ils feroient trop preflés fi on les tenoit toujours logés dans un lieu 
de même étendue. On peut frotter, fi l’on veut , les tables de vinaigre ou de bon 
vin , avant que de les mettre deflus. = 

Ïl faut avoir grand foin de les vifiter en tout tems , à caufe de leur grande dé- 
licateffe ; mais on doit bien prendre garde que l’huile ne les touche quand on les 
vifite la nuit avec des lampes , car elle leur eft nuifible & quelquefois mortelle = 
c’eft pourquoi le mieux , eft de fe {ervir d’une bougie ou d’une chandelle, Voyez: 
ce qui eft dit ci-devant à ce fujet, en parlant de leurs poumons, page 43 3. 
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Des mues & autres maladies des Vers à foie. 


Pendant qu’ils ont cette forme de ver, ils changent quatre fois de peau , en- 
viron de huit jours en huit jours ; ils mettent trois jours à chaque mue, & tant 
qu’elle dure , ils ne mangent point du tout, ils ne font que dormir , ou du moins 
ils font immobiles & malades, fe tiennent à l’écart fous les bords des tablettes , 
& cachés fous leur litière jufqu’à ce qu’ils aient changé de peau. En Efpagne, on 
nomme dormilles , ces fortes de maladies. = 

La maladie les prend ordinairement fept jours après-leur naïflance , & elle ne 
dure que deux ou trois jours , s’ils font vigoureux & de bonne race. 

On connoît qu’ils entrent en mue, quand le bout de leur bouche commence à 
blanchir & la tête à s’enfler, & qu’ils font plus fermes, plus clairs, & plus 
courts qu’à l’ordinaire. 

En {ortant de mue, ils font plus blancs, ont la peau plus tendre & [a bouche 
ridée ; & étant réveillés de leur fommeil, l'appétit & la vivacité leur reviennent, 
& ils mangent durant fix à huit jours, au bout defquels ils recommencent une 
autre mue, & ainfi jufqu’à la quatriéme, qu’ils ont atteint à-peu-près leur grof- 
ur, & qu’ils doivent bientôt donner la foie. 

Il faut nettoyer leurs tables & les changer de litiere de trois jours en trois 
jours , ou de quatre jours en quatre jours, après {a feconde mue ; & quand la qua- 
triéme eft pañlée , on doit Le faire le plus fouvent qu’il eft poffible , à caufe qu’é- 
tant fur le point de faire la foie , leur litiere les échaufferoit trop. 

On ne doit point les toucher pendant les mues ; mais quand ils en fortent, 
il faut , 1°. tirer les plus éveillés , pour avoir d’eux de bonne foie & de belle 
graine ; 2°. donner bien à manger aux vers dès qu’ils fortent de mue ; favoir, 
deux fois le jour après les deux premieres mues ; trois fois après la troifiéme, 
& après la quatriéme autant qu’ilsaurontappétit; & afin qu’ils ne gâtent pas leurs 
feuilles, on leur en donne cinq ou fix fois en vingt-quatre heures , réglément & 
à égale diftance ; car les vers ne doivent pas jeüner d’un feul repas , far-tout 
lorfaw’ils font prêts de monter & de filer. On peut, pour les réveiller & les ex- 
citer à reprendre le manger , parfumer leur chambre après chaque mue. 

Ces quatre mues font les maladies naturelles des vers ; il en périt beaucoup 
moins à la feconde qu’aux trois autres. Outre ces maladies naturelles , ils en ont 
aufli d’accidentelles , qui viennent de la mauvaife feuille , de la rigueur des fai- 
{ons , du peu de foin , de l’incommodité du logement , des mauvaifes odeurs, ou 
autres chofes femblables. 

Jai demandé un lieu bien clos , pour les garantir des vents, du froid & 
de Phumidité : on peut y mettre de la braife bien allumée , quand cela eft 
néceffaire. 

Le grand chaud & l'air étouffé leur eft autant contraire que le froid, en quel- 
que faïfon que ce foit : c’eft pourquoi , en entrant dans la chambre, on doit ou- 
vrir quelque fenêtre pour la rafraîchir, fi on voit qu’elle en ait befoin. 

Quelquefois les vers ne mangent point les feuilles qu’on leura données ; il faut 
alors les changer delitieré, leur remettre de nouvelles feuilles , & attendre qu’ils 
les aient mangées pour leur en donner d’autres. 

Quand on voit qu’ils déclinent, qu’ils ne groffiffent pas , & qu’il en meurt 
beaucoup , on doit changer leur Litiere , & frotter leurs planches ou boîtes avec 

es parfums & herbes fortes ; ou, fi on le peut, Les mettre dans une autre cham- 
bre ; on doit aufli en féparer Les malades , leur donner de la meilleure feuille, 
peu & fouvent , afin de les émouvoir , & ne leur en remettre pourtant qu’à 
méfure 
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melure qu’ils en mangeront : il faut les tenir proprement, & les parfumer d’en- 
cens, de benjoin ou de bonnes herbes odoriférantes , ou plus communément avec 
du lard maigre ; ou bien on peut faire rougir au feu une brique ou une pelle, & 
jetter deflus du vinaigre ou du vin ; ou bien encore fricaffer {ur de la braife, au 
milieu de la chambre , dans une poële fans eau , de bonnes herbes avec du lard; 
toutes ces fumées égaient & guériffent les vers malades : c’eft aufli pourquoi of 
frotte avec des herbes fortes l'aire, les murailles & Les tablettes , quand on voit 
les vers dans quelque difpofition à la maladie. 

Les fignes de leur maladie font d’être jaunes , enflés, luifans & tachetés de 
meurtriflures : auffi-tôt qu’on s’en apperçoit, il faut Les féparer comme nous ve- 
nons de le dire, pour tâcher de les guérir par plus de foins. Ils font fajets à jetter 
une eau jaunâtre ; il n’y a pourtant pas à défefpérer de leur guéri on, à moins, 
qu'avec cela , ils n’aient les jambes fort enflées & noires far lextrêémité, pour 
lors il faut Les jetter aux poules : ils font très-aifés à connoître ; car les taches de 
leur dos font très-apparentes & différentes des autres vers, & ils font très-mol- 
laffes un jour où deux avant que l'humeur coule de leur ventre & de leurs jambes. 
Au refle , cette maladie ne {e communique point ; il faut feulement avoir foin 
que l’eau qui en coule ne touche point aux autres vers, & ne gâte ou minfecte 
leur nourriture. 

Quand les vers à foie font attaqués de Ja jaunifle ou autre mauvaife couleur , 
qui vient fouvent d’un fimple brouillard du matin, on parfume leur chambre avec 
du thym qu’on fait brûler dans un réchaud ; & fans leur donner de feuilles, on 
ouvre , au bout d’une heure , les fenêtres du côté oppofé au vent ; les vers alors 
s’éveilleront ; un quart d’heure après on referme les fenêtres , & on leur donne de 
la feuille un peu moins que de coutume : au bout de quatre ou cinq heures ils 
reprennent leur couleur & leur vivacité. 

Ï1 ne faut pourtant pas toujours juger les vers malades fur la couleur de leur 
peau ; car il y en a qui font naturellement d’un gris obfcur couleur de mufc , & 
qui font les meilleurs de tous: il s’en trouve beaucoup dans les graines d'Ef- 
pagne. 

Les vers qui, fans être prêts à faire Leurs mues, vont toujours fur Les bords, & 
qui font luifans & verdâtres, à la deuxiéme & troifiéme mues, doivent être jettés 
aux poules aufli-tôt qu’on les connoît; car ce font ceux qu’on appelle Zuzetes , 
qui ne pañlent pas la quatriéme mue fans crever. 

La fumée de la plupart des cornilles , celle de cornes, de crin, de vieux fou- 
liers , &c. fait mourir Les vers à foie encore plus vîte que l’eau. 

Quand les vers à foie font malades , il ne faut pas nettoyer leurs ordures, 
parce qu’elles Leur donnent de la chaleur, & ce feroit les interrompreen vain; au 
lieu que, quand ils font fains & éveillés , on doit les nettoyer & changer leur 
litiere de trois jours en trois jours; & plus ils groffiffent , plus il faut les mettre 
au large. 

Six ou huit jours après la quatriéme mue , & au bout d’environ fix femaines de 
vie, les vers font proches de leur maturité, & ils donneront bientôt la foie, fans 

aucune affiftance , s’ils trouvent des lieux propres pour s’y loger. Le ver en cet 
état, fe nomme //er en fraife. 


Du Ver en fraife. 


On l'appelle ainfi, quand il eft en difpofition de mürir parfaitement, decuire, 
digérer & vuider ce qu’il a amaflé, & de former la foie. 


En effet, fi on déchire un ver à foie quand il n’eft encore que dans fa quatriéme 
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mue, quoiqu'il foit gros & plein, on n’y trouve que du verd de mûrier avec 
une aquofité indigefte ; mais, fi on en déchire un autre, lorfqw’il eft en fraife , on 
y verra la matiere de la foie formée ; Un jaune clair & tranfparent, gluant & 
tenace. 

Il faut prendre garde que dans les jours d'éveil , qui fuivent la quatriéme mue, 
les vers jettent fouvent , fur leur litiere , quelques brins de foie qui trompent bien 
des gens, en ce que croyant les vers mûrs à ce {eul figne , ils les mettent dans 
les cabanes dont nous allons bientôt parler , pour leur faire jetter & filer La foie; 
maïs ils y jauniflent & meurent, faute d’air , dont ils ont principalement befin ; 
dans leurs derniers jours , à caufe que la foie qu’ils ont dans Peftomac, & qui eft 
une matiere nerveule {emblable à la gomme ou poix de Bourgogne , leur caufe 
une chaleur extraordinaire, & {e convertit en une vilaine eau jaune ; & comme 
cela ne vient que d’avoir mis les vers en un lieu trop fombre & trop étouffant, 
on doit bien fe garder de les prefler à La montée ; il faut au contraire , {ur les der- 
niers jours d’après leur quatriéme mue > les changer fouvent de litiere & leur 
donner de l’air. 

On connoît qu’ils font en leur maturité > quand cinq, fix, huit ou dix jours 
après leur quatriéme mue , {elon qu’ils font forts, ils commencent à quitter 
leur couleur blanche ; la tête devient fétrie > la queue large & épatée ; tout le 
corps s’enfle autour de la gorge ; vers la tête > il femble fe former un nez & des 
yeux, leur mufeau devient plus pointu ; leurs cercles, de verdâtres qu’ils étoient, 
prennent la couleur jaune d’or, qui eft celle de la foie ; qui {e forme & s’aug- 
mente en couleur dans leur eftomac , & en chafle, peu-à-peu , la mangeaille 
qui faifoit cette couleur verte , qui fe change extérieurement ou en ce jaune 
<’or , ou en couleur de chair > principalement fur la queue de ces vers. Auf ne 
font-ils plus reconnoiffables » fur-tout quand on les voit courant parmi la 
troupe , fans tenir compte de manger, quoiqu'ils allongent leur mufeau pointu, 
au bout duquel on voit , au grand jour , un petit brin de la foie que ces fignes 
font connoître qu’ils veulent jetter. Ils font alors clairs, tranfparens & très- 
mollets , mais d’une molleffe qui a une confiftance fort tendre & douce 3 Us fe 
plient & s’entortillent facilement autour des doigts : quand on les prend , leurs 
jambes s’attachent fortement, & font un peu piquantes & plus tenaces que celles 
des vers qui ne font pas mürs : ils diffèrent des malades, en ce que la mollefle de 
ceux qui {ont en maturité eft accompagnée d’une fermeté qui marque quel 
chofe de fubftantiel dans Peftomac ; au lieu que la mollefle des mala ] 
qu’une eau corrompue ; ils ont les jambes pâles ou tachetées, courtes & 
& les vers mûrs les ont de couleur de chair, tranfparentes & quafi velues. 

C’eft à ces marques d’une faine maturité qu’on reconnoît fürement que les vers 
veulent monter & filer la foie. 

Ceux qui font vigoureux , font quatre ou fix jours en fraife , avant que de 
rendre leur foie, & les foibles en font huit. 

Dès qu’ils entrent en fraife > il faut les tenir au large, & proprement : 

Ment la grande chaleur & Phumidité 

faire bonne litiere ,; & leur donn 
aûtre , jufqu’à {pt à huit | 
peut prefque pas Les raffafier , parce qu” 
fort de leur chaleur naturelle 
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À Re TilenG- intl L 2 
Des Vers à foie filans. 


Le troifidime état du vers à foie, eft de filer fa foie , bâtir fon coccon ; s’y en- 
fevelir & s’y transformer en feve, & delà en papillon. 

Nous venons d'expliquer quels font les fignes de la maturité des vers à foie : 
ainf il faut maintenant fonger à les loger, pour qu’ils travaillent à leur aife. 

Les lieux où les vers doivent jetter leur foie , bâtir leur coccon & y devenir 
feves , doivent être circulaires, pour contenir une coque ; groffe comme un œuf, 
& une efpéce de toile d’araignée que le ver forme auparavant fa coque, 

Ceux qui n’ont point beaucoup de vers à foie , pourront les mettre filer dans 
des cornets de papier, dans des coins de boîte, & autre part où le ver puifle pofer 
& joindre fes boules de foie , au moins de deux côtés oppolés; car , pour l’efpéce 
de toile d’araignée qu’il jette d’abord, il n’obferve point d'ordre ; comme il fait 
pour le coccon. 

Mais, quand on a quantité de vers, dans Pentre-deux de chaque étage des ta- 
blettes à vers , dont nous venons de parler, on leur fait ; avec des rameaux, des 
cabanes ou efpéces d’allées couvertes , qui fe terminent en voûte contre la plan- 
che de la tablette fupérieure , afin que les vers puiffent monter jufqu’au haut &e 
fe loger fur l’entre-deux de chaque voûte , ou dans les vuides qu’ils trouveront 
deffus. Les rameaux qu'on prendra pour faire ces allées, feront de châtaigner, 
genêt , bruyere , farment de vigne ou autres femblables ; ils doivent n’avoir au 
cune difpoñition à reverdir , être bien nettoyés de toute ordure , bien féchés au 
feu ou au foleil, fans humidité, fans odeur , & n’avoir ni épine , ni chofe pi- 
quante , qui puifle incommoder Les vers qui y monteront ou qui en tomberont 3 
ils ne Le plaifent guère fur le bouleau , parce que fon écorce eft rude & fon odeur 
aigre : les vers y réuffiffent pourtant fort bien, pourvu qu’on leur y ait mis des 
rognures & pelures d’ofier , que quelques branches un peu fortes éleveront 8 
foutiendront. 

Pour faire ces allées couvertes , on prend donc de ces rameaux , on en lie en- 
femble gros comme le poignet par le bas , ainfi qu’on fait aux balais , & on en 
coupe le bout d’en haut & celui d’en bas avec une ferpe ; enfuite on les met de- 
bout dans l’entre-deux de chaque étage des tablettes ; & comme nous avons dit 
qu’il devoit y avoir un pied & demi ou deux pieds de hauteur entre chaque ta- 
blette, les rameaux feront plus hauts d’un demi-pied , afin de les y faire entrer à 
force , pour qu’ils faffent le ceintre par le haut. À un pied & demi de diftance du 
premier rang de rameaux , on en placera un fecond rang, dont les branches vien- 
dront joindre celles du premier rang , pour former l'allée voûtée ; enfuite on ent 
recommencera une feconde , en joignant au deuxiéme rang de ces rameaux uft 
troifiéme , dont les cimes feront tournées du côté oppofé, & on continuera ainft 
les allées jufqu’au bout de chaque planche , & de planche en planche , jufqw’aw 
haut de l’attelier; en forte qu’en mettant des pelures d’ofier fur les voütes de ces 
branchages, les vers y trouveront leurs petites loges. On appelle cabanes , tout 
ce petit édifice de ramées. 

En fuivant les dimenfions ci-deflus, chaque cabane fera large d’un pied: & 
demi , & longue de trois pieds, qui eft la profondeur des tablettes : il pourra 
tenir dans chacune de ces cabanes autant de vers. que deux afliettes bien: pleines 
en pourront contenir. 

Ainfi, quand on voit que Les vers ont les fignes de maturité expliquésci-deflus, 
& que les lieux font préparés , on y étend les vers fur des feuilles de papier bien 
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nettes qu’on aura mifes fur l’aire des cabanes , & on commence alors à leur dott+ 
ner à manger peu & fouvent, fans les nettoyer ni Jes changer davantage ; mais on 
leur donne jour & nuit, & de deux heures en deux heures , de la meilleure feuille 
qu’il y ait, & qu’on leur doit avoir gardée pour ces derniers jours ; il faut auf 
avoir foin de leur donner de la fraîcheur, & les garantir des grandes froidures. 

Il y a deux fortes de vers qui font la foie; les uns font longs, & les autres courts, 
les premiers font plus propres à monter aux cabanes ; les autres ont les pieds 
raccourcis, & {e laiflent tomber en y montant: c’eft pourquoi il faut es mettre à 
part, dans des cornets de papier , pour leur faciliter le travail , ou fur quelques 
ais , avec des petits bouchons ou des touffes de chiendent , un peu au large : ces 
vers raccourcis y feront aufü-tôt leur petit ouvrage, 

Quand, environ huit jours après la derniere mue , les vers vont çà & là en 
troupe , fans fe foucier de manger , qu’ils cherchent les pieds des rameaux, & que 
leurs corps font tranfparens, c’eftune marque qu'ils veulent travailler à [a foie : 
alors îl faut diminuer leur nourriture de jour en jour, & enfin ne Leur en plus 
donner, quand on les verra abandonner tout-à-fait leurs tables pour s’enramer. 

Ils feront quelque tems fur les rameaux fans filer ; & après avoir marché de côté 
& d'autre , ils fe repoferont , comme laflés ou malades, & fe purgeront en jettant 
quelques gouttes d’eau claire , qui eft comme gommée ; enfuite, fans defcendre 
davantage fur les feuilles , ils fe promeneront fur les rameaux > Jufqu’à ce qu’ils 
aient trouvé un lieu fpacieux pour S’y pouvoir tourner dans leurs coques. 

Le premier jour de fon travail, le ver pofe la bafe de fon coccon: on appelle 
cette bafe araignée, parce que c’eft une foie groffiere, ou bourre, que lever jette 
confufément par-tout, fur les rameaux où il peut atteindre, en y attachant, avec 
fon mufeau, les bouts de cette foie, qui fort de fon corps par les filieres, en forme 
de gomme, qui perd fa fluidité , acquiert de la confiftance, & devient foie. 

La foie de cette bafe ou araignée n’eft pas fi bonne ni fi forte, & elle eft plus 
blanchâtre que celle du coccon : on ne peut pas la tirer en foie fine dans le-chau- 
dran, & il en faut purger le coccon ; on en fait pourtant du fleuret , qu'on file 
au rouet ou au fufeau : c’eft pourquoi il faut avoir ôté des rameaux toutes les 
feuilles & ordures, qui gâteroient le fleuret. 

Le fecond jour de travail , le ver forme {on coccon fur cette araignée, & s'y 
couvre prefque tout de foie. 

Le troifiéme jour, on ne le voit plus, & les jours füivans, il épaiflit{on coccon, 
toujours par un {eul bout , qu’il ne rompt jamais ; il pofe ce bout avec beaucoup 
de vitefle, & il le fait extrémement fin & long : il faut Le laifler filer fans l’in- 
terrompre , Le remuer ni Pébranler, jufqu’à ce que toute la foie , qu’il a dans 
Peftomac, foit {ortie ; il met environ huit jours à bâtir tout fon coccon : c’eft 
ainfi qu’on appelle cette coqué de foie , que le vers fe file, & dans laquelle il 
s’enveloppe & périt; elle eft ovale, & grofle, à peu près , comme un œuf de 
poule, mais mouffe un peu plus d’un côté que de l’autre, & a diverfes couleurs > 
en forte qu’elle reffemble plutôt à quelque fruit d’arbre, qu’à un œuf. Ordinaire- 
ment les vers ne mettent que deux ou trois jours à la perfectionner. 

Un curieux a trouvé que le fil d’un coccon de ver à foie porte neufcenstrente 
pieds de long , & que ces neuf cens trente pieds ne pefent que deux grains & 
demi. 

: Trois ou quatre jours après que Les vers auront commencé à monter fur les ca- 
banes & à faire leurs coccons , fi l’on voit qu’il y ait aflez de vers furles rameaux, 
doit qu’ils filent ou non, & qu’il en refte peu au-deflous qui n’aient point monté, 
il faut , fans toucher ni ébranler les cabanes , enlever ces parefleux avec leurs 
feuilles, leur litiere & le papier, ne laifant rien que la planche nette, & enfuite 


L Part. Liv. V. Car. IL Jers a foie. 443 


{ 


Îés mettre dans une autre cabane vuide avec de nouvelles feuilles ;-parce qu’ils 
incommoderoient trop lesdiligens, fi on les laiffoit s’enramer avec eux. Au bout 
de quatre ou cinq autres jours , on en Ôte ceux qui n’ont point encore monté fur 
ces nouvelles cabanes , on y joint tous ceux des autres cabanes, qui font auffi tar- 
difs ; on Les met tous enfemble , & on diminue leur manger pendant cinq ou fix 
jours, tant qu’ils commenceront à fe raccourcir & rougir : alors on doit ne leur 
plus donner À manger , mais Les enfermer dans des cornets de papier , pour les ai- 
der à filer, ou bien-les mettre fur un tas de brouflailles , de même bois que les 
cabanes: ils y feront leurs coccons comme fur les cabanes ; mais ilsne feront pas 
fi bien bâtis , ni la foie fi fine, & la graine n’en vaut rien : un peu de diete & de 
parfums hâte les pareffeux. 

Je viens de dire que trois ou quatre jours après la montée des vers les plus 
actifs aux rameaux , il falloit ôter les parefleux qui reftent en bas, & cela pour 
trois raifons. 1°. S’il y en avoit trop fur Les rameaux , ils feroient des coccons 
doubles ; qui ne valent rien , ou ils tomberoient de lafitude, après avoir bien 
cherché place , & ils ne pourroient plus remonter ; & par-là ils fe changeroïent 
tout-d’un-coup de veren feve, ou bien la chaleur de:la foie, qu'ilsnepourroient 
plus fupporter , Les feroit crever. 2°. Si on les laifoit monter à loifir , le repos 
que demande le travail des derniers, empêcheroit qu’onne püt leverles coccons 
des plus diligens , qui font prefque perdus dès qu’ils fe font transformés en pa- 
pillons. 3°. La grande litiere qu’il faudroit aux pareffleux , échaufferoit & em- 
puantiroit Les vers qui font déja fur les rameaux, où ils ne demandent que de air, 
de la fraîcheur 8 de bonnes odeurs ; & même il creveroit toujours dans la litiere 
quelques-uns de ces pareffeux, qui incommoderoient les fains. 

IL faut aufi avoir foin de vifiter les cabanes qu’on aura néttoyées , pour y 
prendre les vers qui feront tombés des rameaux, ou quin’auront pu y trouver 
place, & les mettre avec des vers parefleux, ou dans des cornets de papier, s’ils 
{ont forts ; ils n°y feront pourtant que des coccons difformes. 

Lorfqu’on eft forcé de prendre les vers à foie avec les doigts , on doit le faire 
délicatement, pour ne pas leur cafler quelques pattes , parce que, s’il leur en 

nanquoit une feule , ilsne pourroient plus filer leur foie. 

On aura toujours foin de jetter les malades, & de parfumer les chambres, pour 
rejouir les vers pendant leur travail. Quand on en jette à la volaille, il faut en 
ôter les bouts de foie, qui pourroient l’étrangler. 

Huit ou dix jours après que les derniers montés des vers de chaque tablette 
auront commencé leur coccon, il faudra les détachér doucement des cabanes, 
{ans les preffer ni les enfoncer , & les mettre dans des corbeilles , afin de tirer la 
foie de fa plus grande partie , dans les quatre ou cinq jours qui {uivent celui où 
ils ont été cueillis, & d’en réferver quelques-uns des meilleurs pour avoir de la 
graine. 

If ne faut pas les ôter , ni défaire plutôt les cabanes , parce que la moindre in- 
terruption arrête ceux qui auroient encore À filer, & c’eftautant de foie perdue. 

Mais aufi on ne doit pas attendre quie le tems où la grande chaleur naturelle 
ou artificielle , qui avance les vers, les ait fait fortir de leurs coccons, qw’ils per- 
cent eux-mêmes , transformés en papillons , comme nous le dirons ci-après ; car 
alors tout ce qui étoit foie fine eft perdu, & ce n’eft plus qu’un fleuret groflier. 
La foie tirée aufli-tôt que les coccons font détachés des cabanes , eft toujours plus 
luftrée, plus belle & plus forte. 

Si l’on appréhende que les papillons ne fortent, & qu’on n’ait pas aflez de 
monde pour cueillir & filer Les coccons, il faut faire étouffer les vers ou feves qui 
font dedans : pour cela on les cueille à la plus grande ardeur du foleil , & on les 
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y expofe pendant quatre ou cinq jours defuite, fur un drap , depuis midi jufqu’à 
quatre ou cinq heures du foir ; enfuite on Les met dans des couvertures ; qui au 
ront chauffé au foleil pendant le même tems. 

Ou bien, prenez des corbéilles, mettez les coccons dedans auffi-tôt qu’ils font 
cueillis , mais peu dans chacune , que vous couvrirez de feuilles de papier 5: en 
faite placez ces corbeilles dans un four médiocrement chaud, après que le painen 
aura été tiré, & bouchez-le bien: fi le four eft trop chaud, ilfaut le laiffer refroi- 
dir, parce qu’il brüleroit ou altéreroit la foie. Au bout d’un quart d’heure reti- 
rez-les , quand vous entendrez les coccons pétillers & pour achever de 
fer , enveloppez-les aufli-tôt dans des couvertures bien chauffées, enfuite placez 
les fur destablettes. Il eft néceflaire , avant que de mettre les corbeilles dans le 
four , d’ôter le fleuret ou bourre qui eft autour des coccons, parce qu’il brüleroit 
ou nuiroit au tirage de la foie fine. 

Voici encore une autre maniere : mettez dans un crible, ou treillis de fl de fes 
ou de cordes bien tendues, des cocconsenviron la hauteur de trois pouces; placez 
cé crible fur un chaudron d’eau bouillante pofé fur de la braife ; enfuite couvrez 
bien le deflus du crible avec des planches , pour que la vapeur de l’eau bouillante 
étouffe les vers ou feves qui font dans les coccons. Un demi-quart d’heure après s 
en les ôte tout humides, on Les met un moment dans des couvertures, puis on les 
étale au foleil , & enfuite on les arrange fur des tablettes , afin que les feves fe 
defféchent entiérement , qui, fans cette précaution, fe corromperoient, & tache 
roient les coccons. 

Les vers ou feves étant ainfi étouffés dans leurs coccons, on peut les garder, f 
Pon veut, quatre ou cinq ans fans être filés: a foie n’en eft pas fi luftrée que celle 
de ceux qui ont été auffi-tôt filés que détachés, mais elle eft également bonne & 
profitable, parce que lafeve que lon fait mourir dans le coccon, feche fi fort, que 
ce n’eft plus qu’un morceau de bois ou de charbon , qui ne peut plus faire de tort 
à la foie , & ne reprend plus d’humidité. Au refte, nous parlerons ci-après de la 
maniere de tirer La foie & d’apprêter les fleurets. 

Je reviens aux coccons que l’on n’a fait ni tirer ni étouffer, mais que Pon a ré= 
fervés, après en avoir ôté la bourre qui eft autour ; pour faire éclorre les papil= 
lons, & avoir de fa graine de vers à foie. 

Pour en avoir de bonne, il ne faut point prendre de coccons doubles, c’eft-3+ 
dire , de ceux où plufieurs vers font enfermés ; il ne faut point prendre non plus 
des coccons foibles, gros & mal bâtis. 

On doit choifir les premiers faits , & entre les premiers faits, les plus beaux, 
es plus durs , les plus rougeâtres , les plus colorés, & enfin les meilleurs ; les cou- 
eurs n’y font rien, pourvu que ce foit les plus vives , ou bien les mufcs ou les cé- 
adons ; ces derniers donnent rarement de mauvais vers. On peut, pour la diver- 
fité , prendre des coccons de toutes les couleurs. 

On en prendra autant de mâles que de femelles; Les coccons mâles font gréles, 
longuets 8 pointus par les deux bouts s ceux des femelles font unis, plus ronds 
& plus gros, moufles ordinairement des deux bouts, & ventrus d’un côté, comme 
Peit communément un œuf de poule. 

IL eft néceffaire que le ver ou feve roule danschaque coccon; ce qu’on connoît 
en les fecouant doucement auprès de l'oreille ; car s’il ne remuoit pas, ce feroit 
figne qu’il ef pourri & attaché à la foie ; on perdroit fon tems de le garder, & 
la foie ne feroit plus bonne que pour en faire du fleuret. 

Pour faire une once de graine, il faut une livre de coccons ou cent paires de 
coccons, moitié mâles & moitié femelles ; & cette once de graine peut rendre, 
dans les climats Les plus favorables, jufqu’à huit ou dix livres de foie. 


l 
j 
l 
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Les coccons ainfi triés, on les enfile avec une groffe aiguille & du grosfil, 
non pas par le milieu, mais par la fuperficie , de peur de percer le ver ou d’éven- 
ter La foie; enfuite on en fait des chapelets, chacun, fi l’on veut, de cent coccons, 
qu’on attache contre une tapiflerie , fans les remuer , jufqu’à ce que les vers en 
{ortent d'eux-mêmes , changés en papillons. 

Quand ils en fortent, ils y laiffent les deux peaux, qui marquent les deux mé- 
tamorphofes qu’ils ont fouffertes dans ce tombeau qu’ils {e font bâti , après des 
Jangueurs, des fueurs , des changemens de couleurs, des mouvemens & des peines 
étranges, & dans lefquels ils { font abymés deux fois, pour y changer deux fois 
de peaux & de formes : c’eft de ces tombeaux d’où ils reflufcitent plus beaux & 
plus blancs que jamais. 

La premiere peau & la premiere forme que le ver à foie quitte, dans fon coc- 
con, eftcelle de ver; & la deuxiéme, celle de feve. Au bout d’environ fept jours, 
que le coccon eft formé, le ver eft changé en feve , & pour lors, fi Pon ouvre, 
avec des cifeaux , le fleuret & le coccon, on y trouvera une petite coque , dans 
laquelle eft la feve, dontle ver a pris la forme; elle a [a même couleur & lamême 
figure qu’un noyau de nos gros pruneaux de Tours , ne tient rien d’aucun infecte, 
& ne reffemble ni au ver qui l’a produite, ni encore moins au papillon qui en doit 
naître , & dont nous allons parler dans PArticle fuivant. Ainfi la peau de la grai- 
ne, les quatre mues du ver à foie , la peau de la feve, & celle du papillon , qui 
fe réfout en graine , font fept peaux, dont Le ver à foie change en moins de deux 
mois. 

Avant que de finir cet Article , il eft bon de dire que ce que nous appellons 
fève dans Les vers à foie, les Savans Le nomment chryfalide ; & que la différence 
qu’ils mettent entre une chryfalide & une zymphe, eft que la chryfalide fe dit du 
changement du ver en feve , lorfque le ver, après avoir fait fa coque , quitte fa 
peau de ver, { raccourcit, fe réduit prefqu’en bouillie , & s’enveloppe d’une 
membrane nouvelle, qui fe defféche & devient folide : le ver à foie & toutes les 
chenilles fe changent en chryfalides. Ils appellent nymphe l’état des infeétes qui 
s’enveloppent d’une membrane tranfparente, très-fine, flexible, & qui laiffe voir 
la figure du futur infeéte toute formée : c’eft ainfi que fe mettent les abeilles & 
les mouches. 


Retro Eu :e Ve 


Des l/ers à foie devenus papillons : La maniere d'en avoir & conferver 
P : 
la graine. 


ver à foie ; mais il ne faut laifler aller jufqu’à cet état qu’un petit nombre de coc- 
cons choifis , feulement pour avoir de la graine , comme je viens de le dire, 
parce que c’eft autant de foie perdue. 

C’eft environ dix-huit jours après que les vers ont monté à leurs cabanes, qu’ils 
percent d'eux-mêmes leurs coccons; transformés en papillons, ils font tous blancs, 
quoique les coccons fuflent d’une toute autre couleur; ils font auffi tout diflérens 
des vers à foie, & n’en ont pas la moindre reflemblance : ils ont quatre aîles , 
dont ils ne {e fervent pas pour s'élever, à caufe de leur pefanteur , fix jambes, 
deux cornes au-deflus d’une efpéce de tête, dont les deux yeux {ont fort noirs, 
fans aucune lucidité, & fi près Pun de Pautre & de leur eftomac, qu'il ne paroît 
aucun mufeau entre-deux : aufli ne mangent-ils point pendant qu’ils ont cette 
forme, & on croit qu’ils n’y refpirent pas air , non plus qu’ils faifoient dans le 
coccon : en effet, ils n’ont point de poumons, & la nature femble ne les avoir 
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fait tels que pour la produétion de la graine; car ils ont le ventre quil el 
me , fort gros, & l’eftomac fort ferré; le refte de leur peau eft velu ; comme 
de la panne, 

Les femelles{ont beaucoup plus 
gros que les mâles , qui font plus v 


Ils fe transforment &fortent , fans {cou 


du coccon, où, ap 


ils pouffent avec 
leur tête, & {e font un paffage de leur groffeur , ne laiffant dans la coque n: crotté 
ni autre chofe que leurs deux peaux de ver & de feve , quoiqu’ils y aient été 
enfermés une quinzaine de jours. La plupart des femelles jettent une eau rouf- 
fâtre, en paffant par ce trou , À caufe de la groffeur de leur ventre, mais cette eau 
ne tache point la foie. Les femelles jettent encore deux ou trois gouttes d 
eau rouffâtre , avant ou après Leur accouplement avec Les mâles ; pour qu’elle ne 
les inçcommode point, & qu’elle ne falifle pointles graines, il n’y a qu’à mettre 
les papillons fur un endroit qui aille en pente, ou les attacher à Ja muraille , fans 
craindre qu’ils tombent terre ; car il n’en tombe pas un feul, quoique leurs coc- 
cons foient fufpendus, & qu’ils {ortent par la pointe, la tête [a premiere. 

I! faut veiller au moment qu’ils {ortent; c’eft Le plus fouvent le matin , au {o- 
leil levant : ils fortent prefque tous chaque jour à pareille heure, s’accouplent de 
même le matin , & le refte du jour ils font immobiles. 

Dans le moment que Le mâle fort, ilbat des aîles avec une vitefle qui Le rend 
imperceptible jufqu’à ce qu’il ait rencontré la femelle , qui eft toujours tran- 
e, & ne remue que pour mettre fon ventre dans un endroit qui penche, afin 
de fe purger plus facilement de l’eau rouffâtre dont j'ai parlé. 

Aulfi-tôt que les papillons font éclos, il faut les prendre, par {es aîles ou par 
le corps, fans les ferrer, & les mettre; chaque mâle avec {a femelle , fur des feuilles 
de noyer, ou fur quelque vieille étoffe bien rafe & noire, foit ferge , barat (gros 
drap , dont plufieurs Religieux s’habillent ) ou autre : le camelot eft encore meil- 
leur ; ou bien on les met {ur des clayons de jonc ou fur une table, & on facilite 
leur accouplement, en les approchant l’un de l’autre. Les Naturaliftes ont ob- 
fervé que le papillon ver à foie fait cent trente vibrations pendant le coït. 

Les vers à foie doivent relter appariés l’efpace de cinq à fix heures avant de 
rendre la graine ou œufs; s’ils e déparioient avant ce tems, il f: 
dre, & ne pas laifler jetter les femelles & faillir Les mâles à dif 


udroit les rejoin- 
entes reprifes. 
Au refte , un fecond accouplement ne vaut rien, parce que le mâle & la femelle 
ont plus affez de vigueur, & par conféquent la graine en eft moins bonne. 

On ne doit pas non plus toujours attendre qu’ils fe féparent d'eux-mêmes , 
mais il faut, au bout de fix heures, les déparier avec adrefle , fans les beaucoup 
prefler ; car quelquefois ils tiennent fi fort enfemble , qu'ils ne fe détacheroient 
pas encore d'eux-mêmes au bout de vingt-quatre heures ; & Wayant prefque plus 
de tems à vivre, la femelle én ef très-endommagée , & la plupart de fes œufs 
{ont perdus. 

Auffi-tôt qu’ils feront défaccouplés, il faut jetter le mâle , parce qu’il n’eft 
plus bon à rien, & qu’il ne feroit que gâter la graine : quant à la femelle, dans 
Pinftant qu’elle eft {éparée du mâle , elle jette , par le fondement, une autre eau, 
qui vient de la femence du mâle, qui eft blanche ; enfüite elle jette fes graines, en 
œufs, avec activité: ils en fortent (ces petits œufs) avec une humeur gluante , qui 
les fait tenir où ils fe trouvent polés ; c’eft pourquoi j’ai dit qu’il faut faire jetter 
les papillons plutôt fur des clayons de jonc ou fur des étoffes bien rafes , que fur 

u papier ou du linge , parce qu’on auroit de la peine à les détacher fans les cre: 
ver. On en vient pourtantà bout, en les laiflant fur le linge , papier ou ses 
chofe, 
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chofe , à laquelle ces graines fe font attachées , & quand il eft tems de es mettre 
couver, on les en détache, fans y mêler de poil : on fe fert pour cela d’un couteau 


6 légérement pour ne 


e 

qui ne foit point trop tranchant , ou d’un fou-marqué, mani 

les pas crever, & on met un grand drap tout-autour, pour recevoir celles qui s’é- 

carteroient, Si l’on a fait jetter aux papillons leur graine fur des feuilles de noyer, 

elle eff jettée, il faut frotter ces feuilles entre les mains, 
È 


uil- 


les , afin de les réduire aifément en poudre, & d’avoir la graine feule & ne 

La graine, en fortant du papillon, eft blanche ou jaune; elle devient verdâtre 
dans la journée, puis rouge, & peu-à-peu.elle pren 
grife , qu’elle conferve fujours ; la plus colorée de gris obfcur, eft la plus belle, 
la plus vendable & la meilleure; c’eft pourquoi j'ai dit de prendre des étoffes 
noires, pour que les papillons, qui jettent deffus , donnent des graines plus 
tachetées. Les céladons font encore plus eftimées, & celles qui ne quittent point 
leur blancheur, paflent pour ne rien valoir. 

Chaque femelle donne trois cens graines ou environ, parce qu’il y en a qui 
meurent fans avoir tout rendu. 

Les fouris, les fourmis, les grillons, & tout infeéte ou vermine , les poules 
& les moineaux , font encore plus avides des graines que des vers : les fouris , 
les rats, les poules & les moineaux, mangent aufli Les papillons ; les chiens & 
les chats ne mangent ni les uns ni les autres, mais il ne faut pourtant pas les 
en laifler approcher , parce qu’ils jetteroïent ou creveroient la graine. 

uand elle a pris fa couleur naturelle , foit grisätre on autrement ; on doit {a 
retirer de deflus la feuille dé noyer, étoffe, ou autre chofe fur laquelle elle a 
été rendue ; enfüuite , on fait tiédir du vin dans une écuelle ; on y jette la graine 
& on la remue, afin que tout ce qu’il y a de léger ou d’impur furnage , & 
que la graine pleine & pefante aille au fond : ilne faut pas que le vin foit 
trop chaud , ni que la graine y refte trop long-tems, de peur qu’elle n’en foit 
offenfée. La graine qui coule à fond, eft celle qw’on doit garder ; on la tirera de 
l’écuelle aufi-tôt qu’elle fera tant foit peu imbibée de vin, & on la fera fécher 
à l'ombre , entre deux linges bien propres & bien fecs. 

Ji faut la mettre, pour la garder jufqu’au tems de la couvée fuivante , dans des 
boîtes qui ferment bien jufte, qu’on placera dans des coffres ou cabinets parmi 
des hardes , ou enveloppées dans de la panne ou des fourrures, & on la laiflera en 
repos fans y toucher. Il eft néceifaire que le lieu où l’on mettra les boîtes, ne foit 
ni trop chaud, ni froid , ni humide; car la chaleur feroit éclorre la graine avant le 
tems, le froid la morfondroit, & ‘humidité la pourriroit. Nous avons parlé ci- 
deffus du choix des coccons pour la graine , nous avons dit la maniere de con- 
noître la bonne , de la bien faire couver, & de la renouveler quand il eft tems ; 
c'eft ainfi que les vers à foie fe perpétuent à l'infini dans les familles. Venons 
maintenant à ce qu’ils nous donnent, c’elt-à-dire, la foie & le fleuret. 


A'E:T rc Le V. 


Des Soies & des Fleurets. 


La foie crue eft celle que l’on tire fans feu, & qu’on devide fans faire bouillir 
les coccons, qu’on incife pour en faire fortir le ver quatre ou cinq jours après 
qu’il eft parfait : on en fait des gazes ou autres étofk Cette foie eft fort pure, 
pourvu qu’on en fépare la premiere enveloppe extérieure, & la pellicule qui 
fe trouve joignant le ver en feve, Il eft défendu de mêler de la crue avec de 
la foie cuite. 

Tome I, Lili 
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on ee CR foie auffi- Ôt que de co és , pour prévenir la fortie des 
papillon s, ou à loifir, fi Ÿ onaé 
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uftrée , & il vaut mieux 
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Filage & des vidage des Coccons. 


On ne devide ordinairement que les co 
doubles, trop foibles ou trop grofliers, 
jetter abfolument ; mais parce que , n’étan 
réferve pour les tire a en flottes & en écheveaux. 

Les coccons {ont de différentes couleurs ; les plus commur 
Poranger, l'ifabelle & la couleur de chair: al Ÿ en 
couleur de foufre, & même quelc quesuns de blancs ; mais il eft inutile d’en 
les nuances pour les bide er à part, parce qu’elles fe perdent toutes 
décreufement des oies. 
le devidage de la foie de deflus 
Pune elt un on chargé 
1 mé tier à tiré i 
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Ce mouvement du ! X qui ee 
fil-d’archal qui y tient, & par « où les fils Le lent, acheve de les 
devidoir , ce croifem nent Ï 
bout du chañlis eft placé le devidoir, Pre É dut h bouts purs. fn fs côte 
chaflis, & qui eft garni de fa manivelle , pour être tourné avec égalité & 

vitefle par le Devide eur qui en eft chargé. 

La machine ainf dreflée , le Fileur , aflis auprès du fourneau qui eft au 

vant, met dans l’eau du chau Se naar fur le fourneau, & qu'il a fait 
& bouillir jufqu’à un degré que le feul ufage apprend, une poignée ou 
coccons bien nettoyés de ler ui bourre ; enfuite il les remue & les agite avec 
des verges de bouleau ou de bruyere bien féches , liées & conpées enf forme de 
broffes ; & lorfque la chaleur & l'agitation ont dét aché des coccons les bouts 
de foie qui fe prrgnene à ces verges, il Les allonge jufqu’à ce qu'aucun fleuret 
n’y paroifle plus, & les joignant dix ou même douze ou quatorze enfemble , il 

en forme des fils égaux, & de la.groffeur convenable aux ouvrages auxquels ils 
font deftinés : buic bouts Fes fifent pour la rubannerie ; & les pannes, velours & 
autres étoffes de foie, ne peuvent être travaillés qu'avec des fils de douze à 
quatorze bouts. 

Ces bouts, ainfi réunis en trois divers fils, fe pañlent d’abord dans les trous 
? 
dé 


des trois verges de fer qui font au-devant du devidoir, puis fur les bobines 

ou poulies s, enfuite dans le fil-d’archal qui tient au bâton: enfin étant allongés 
jufqu’au devidoir même , ils y font attachés, deux aux deux bouts des barre 

SE bras du devidoir, & le troifiéme au milieu, fi l’on veut trois écheveaux, ce 

qui eft aflez difficile à conduire ; mais, quand on men veut que deux, ce qui 

eft ordinaire , c’eft aux deux bouts feulement qu’il les faut mettre, afin que 
es fils tirent & bandent également. 

Tandis que le Devideur tourne la manivelle du devidoir qui donne le mouve- 
ment à toute la Hastiaes le Fileur conduit fes fils 3 en fubftitue de nouveaux 
lorfqu’il s’en rompt, ou die les coccons finiflent, les fortifie, s’il eft néceffaire, en 
y en ajoutant d’ jutres à 8& Ôte Les coccons devidés, & ceux cdi éprn percés {e rem- 

pliffent d’eau. Enfin , ces deux ouvriers , s'ils s entendent, peuvent filer & devi- 
der en un jour jufqu’à trois livres de foie ; ce qui eft bien d’une autre avance & 
d’un Parts bien plus grand que ce qui fe peut filer au fufeau où au rouet. 


Si le Fileur ne peut c conduire trois ou même deux fils, il faut qu il charge tour- 
à-tour les deux barres di u devi doir, afin qu’il tourne avec égalité; ar autrement 


e qu’il conduit, {e romproit Fe fouvent, ce qui feroit pe ie ebi 
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rement quelque peu de foie, on fait de tous ce 
fleuret, & qui néanmoins eft de deux qualité és bien dif 
Les fleurets fins, qui reffemblent afez à la plus belle foie , fe font des bourres 
de tous les coccons, & des foies qu’on peut lever ou arracher de deflus ceux qui 
n’ont pas\été mis à P eau. Cette bourre peignée ou cardée, ou même telle au’elle 
fort de deflus les coccons, fe file au fufeau ou au rouet. Les foies propr 
dre qu” on en fait, ne font pas moins luftrées que les plus b belles foies ; 
même qu’on en Rhres ont du luftre & de la beauté. 
AP égard de toutes les coques, après les avoir ouvertes avec des PES Æ 
en avoir tiré les feves, qui fervent ainfi que les papillons à nourrir les vo Fe x 
“on laifle tremper ces coques dans des terrines dont on change l’eau tous Les jours, 
afin qu’elles ne s’empuantiflent point, & pour faire blanchir Les fleurets plutôt: 
ce décreufement les amollit, & leur ôte la gomme du dedans de la coque, qui la 
rendroit impénétrable à l’eau & à Pair même. Enfuite on fait bouillir les _ re 
ainfi amollis pendant une demi-heure, dans une lefive de cendres bie 
bien claire; & lorfqu’ils ont été bien lavés à la riviere, > PUIS bien {échés au 
on les carde pour les filer comme les autres fleurets au fufeau ou au rouet. 
fleurets-ci, quoique moindres que les premiers, ne lai iffent pas de faire des foies 
à coudre, afñez luftrées, & des étoffes aflez fines, mais prefque fans mére: 
Les différens apprêts qu’on donne aux foies pour les rendre sons 
ployées, font le filage, le devidage, le moulinage & la teintu 
On fait avec la foie les velours, pannes, gros de T ours ou de e Nap 
foie, taffetas, fatins, , damas FD 0 Apres à Heurs 


QUE 
ie que l’on nomme 


ne 


Les: étoiles toutes de id comme ie. pann es, gros Tous rs, ve ins, damas 
& taffetas, doivent avoir une demi-aune moins un vingt: -quatriéme de largeur. 
Les foies de Meffine font les meilleures pour les étoffes pleines & unies, parce 
qu’elles prennent une belle teinture. Les { ni es de Perfe & de la Chine font blan- 
ches & très-fines. Les plus belles foies de Syrie {ont celles . Luges, Souf & Bli- 
ledun. On appelle foie grege ou en mutaffe, celle qui fort de deflus le coccon, & 
qui eft par pelottes comme le chanvre & le lin avant que d’être filés : on en tra- 
fa 1e en balles. On appelle bourres & ffraces de foie ; les grofles foies qu’on fait 
er fouvent pour fines ; & on appelle Joies apprètees ouorganfin de Boulogne, 
ce Îles qui font torfes, apprêtées , , bien conditionnées, & qui après avoir pal 
deux fois par Le moulin, font prêtes à mettre en teintures & en œu 


Soie de la Chine. 


La foie qu’on recueille à la Chine, eft plus groffiere e que la nôtre, parce qu'e elle 
fe fait à la campagne dans les ch ps mêmes où font les müriers: on y a une f 
grande quantité de vers, qu’on ne peut pas Les faire travailler tous dans les mai- 
{ons. Lor les vers font éclos, le: Chinois voyent combien un mürier en peut 

felon ce qu'ils en; , ils en font échaler : cela fait, ils ne fe met- 
n peine que d’aller recueillir la foie quand les vers l'ont Pnau  . 
nes font beaucoup plus gros que ceux de ces pa 


1 d ci. C’eft une chofe 
agréab 1e à voir que leurs müriers; on croirait de loin qu’ils portent des abricots. 


Soie d'Orient. 


Il y a en Orientune plante qui produit auffi une su de foie qu’on fait entrer 
brique de plufieurs étoffes des Indes & de la Chine. Les feuilles de cette 
plante font peu larges, hautes d’un pied, & armées d’aiguillons femblables à ceux 
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des artichaux : fon fruit eft une goufle qui reffemble à un perroquet vert; ayant, 
comme lui, pieds, queue &c tête, avec de petits cercles jaunes qui figurent comime 
fes yeux ; cette goufle contient une matiere très-blanche & déliée ; on la file, & 
Cet la foie : fa graine y eft mêlée dans la gouffe. On en a apporté en France par 
curiofité ; elle y a été deux ans à venir, & elle n’y a pas profité, 


oie d Araignees. 


Il y a environ quarante ans qu’on a trouvé en France le {ecret de faire de Îa 
foie d’araignée, & l’on ena fabriqué quelques ouvrages, comme gants & bas au 
métier : on les a fait de coques affez femblables à celles des vers à foie, que les 
araignées les plus communes, à jambes courtes, font au mois d’Août & de Sep- 
tembre ; mais comme il faudroit trouver & nourrir un très-grand nombre d’aræi- 
gnées pour avoir très-peu de leur foie, qui eft fans luftre, & que ces infeétes s’en- 
tretuent lorfqu’on les met enfemble, il y a apparence que cette découverte n’enri- 
chira point notre Maifon Ruftique. Les curieux n’ont qu’à lire ce quienaété dit 
pour & contre, dans les Mémoires de l'Académie des Sciences, de l’année 1710. 


Soie de Chenilles. 


Ons’eft avifé auffi depuis quelques années, de devider des coques de chenilles 
qui {e plaifent fur Les poiriers, il s’y eft trouvé peu de foie'deflus chaque coque, 
& on a eu de la peine à la devider. Au furplus, cette foie eft luftrée, & eft plus 
orte que celle des vers à foie. 
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Commerce & debit de tout ce qui fe tire de La Baffe - cour. 


Nou s ne dirons rien encore ici des fruits, des grains, ni de tout ce qui fe 
tire des jardins , terres labourables, prés ou bois. Dans chaque Livre de cet 
Ouvrage qui traitera de ces différentes efpéces de biens, nous parlerons du débit 

e ce qui en provient. Il n’eft donc ici queftion que de ce que produit la bafle- 
cour, c’eft-à-dire, du commerce & débit de ce qu’on en peut tirer. 1°. De la 
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volaille. 2 2°. Des bêtes à laines. 3°. Des bêtes à cornes. dpi: Des cochons & des 


chevres. 5°. Du laitage. 6°. Des chevaux. 7°. Des mouches à miel, miel & 
cire, &c. it aux vers k foie, foies & fleurets, nous en avons parlé ci-deflus, 
Le débit des denrées « le commerce de la Bafle-cour eft le principal du 


ménage des champs, au Du int qu’un bon Fermier trouve dans {a bafle-cour de 
quoi payer le Roi & fon propr iétaire , & encore de quoi entretenir fa maifon, 
forte qe wil profite abfolument du refte de fa ferme. Outre les profits jour- 
iers qu’une bonne ménagere fait {e faire de la volaille & du détail de {à 
cour , Le commerce des beftiaux eft feul plus important que les autres, & 
été de tout tems le-plus enrichiffant, de même que les pays de pâturages 
font les plus opulens. Une ménagerie bien'conduite eft un tréfor vivant, une 
mine qu een tous les ; jours ; mais auffi il faut que le chef de notre Maifon Ruf. 
tique foit aflez aifé , ou qu’il prenne aflez bien fes mefures, pour qu’il puiffe non- 
feulement és air aux charges 8c aux dépenfes , mais encore attendre les faifons, 
les occafons & les années favorables pour fan commerce & pour Le débit de fes 
beftiaux & denrées : il s’y trouve quelquefois en avance pour quelque tems; 
s il retire bientôt fon argent au quadruple. 
Il s’appliquera à connoître quelle eft l’efpéce des différens produits de la bafe- 
our dont il aura mieux le débouchement, & il réglera fon commerce de chaque 
péce fur le plus ou le moins de débit qu’il fera à portée d’en avoir. Par exem- 
eft près de quelque lieu d’où il ce tirer un grand profit de cochons 
x, d’agneaux, de beurre & de lait, ils ’attachera à avoir & À dé- 
us qu’il pourra de ces efpéces ; au contraire > fi le lieu n’a point de dé- 
evera fes volailles & fes b eftiaux de faire de grofles nourritures, & 
a plutôt aux fromages q au beurre & au lait. 


’ Commerce de La l’olaille. 


Les cogs, poules, poulets, poulardes & chapons, 
di donnent, les canards, canes & canetons, les pigeons, les 
les, les cygnes, les paons, les oies, &c. font un profit confidérable ; c’eft un 
{ecours toujours F préfent pour la maïifon, c’eft de argent comptant quand on 
les porte à chacun des marchés des lieux circonvoifins, & il y a quantité de 
Poulailliers & de oui qui les viennent chercher jufqu’à trente & qua- 
rante lieues de Paris 


+ commerc Eds chair des volailles, des petits qu’elles donnent, & même 
ar r duvet & Go rs plumes. Les œufs que la plupart donnent, font aufli 


1CC ns ent ren unes aux autres. 


indonneaux fuivent de prè s les poulets de grain, & le débit en-eft bon 
s-d’Avril & de Juin, parce qu’ils font encore chers. 
g 

oulardes fuccédent depuis Le mois d’Août jufqu’en Mars; enfuite vien- 
 chapons , les dindes & dindons » depuis 1 atome  jufqu’au ér intems. 
oifons fe vendent pendant les mois d’Août & de Septembre; & à la fin 
eptembre commence la vente des oies, qui dure af a au Carême. 

L 


DA n 
canards viennent dans le même tems, & font jufqu’au mois de 


ommerce & le débit en font très-confidérables, A 
iné node & qu’ils font de tous pays, à caufk 
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des Marc hés fréquens & des Pourvoyeurs qui les vont chercher au loin; ce 
fait qu il en refte au maître qu autant qu’il juec > à propos d’en garder pou 
maifon & pour P entre tien de fon colombier. Je mer 

priv és ou ut dont quelques Parti S 
s:ilya pl us de curiofité à ce 
ombier, dont il faut que la Maïfon de pagne { en four 
miere volée de ces pigeons eft au mois d rs plus où moins: 


mois, felon qu’il a fait chaud, & que les pi 


Ve ca 
ends pas parler des pi 
ent de faire méti er dans 


- 


onc des pigeons de 
£ 
. La pre- 


dans ce 


ns ont été bien nourris 

tenus proprement & chaudement. Il font une feconde volée en autom: ne , en forte 

ons à vendre depuis le mois de Mars jt ifques fi ur la fin de l’anné 

is de Mars & de Septembre que le débit en eft meilleur , à cau 
n 


qu’on a des pig 
pas c’eftaun 


de eur tendrefle. Il y a ens qui , au lieu de venare-leurs pigeons, affer : 
leur col ombier à prix d’argent ou à croît, c’eft-à-dire moyennant telle part dans 
Le: ons qui en vs de par an, ou bien encore à la charge d’en rendi 
t e de paires à fo à 

faifandeaux font bons à vendre au mois d’/ _ _ & durent environ deux 
mois, 2e fe vendent depuis le us d'Aco À en 2 au se , & pour 

cela on les engraifle comme nous nn dit 

avons auf parlé ailleurs de Î: iere Fe nourrir de 
era d'a utres oifeaux : c’el fifa nous n’en déoré rien ici. 


IT. Quoique la chair de la volaille foit Le prin 1cipal du produit qu’on en tire, 
auf favoir en ména iger les œu 1fs & mettre à profit jufqu” au Aider é & aux 
. Nous parlerons des œufs à l’Article du Commerce du lait, du beurre 
& du fromage. 

a aux duvets & aux plumes, 
plus cher. On appelle d uvet, i me a de auprès de te 
:s oies & oifons font plus fines & plus douces qu'aucunes autres : on 
s, on en remplit des carreaux, des fiéges de carrofle & des couflins 
1 tauffi, pour cet effet, de plumes de canards fauvages ou privés: fouvent 
me on Les mêle avec celles d’oies. Les rofles plu nes d’oies fervent pour 

: s de Hollande fon i e celles de France, de même que 
uvet qui vient d'Allemagne, pañl pi s fin. On fait des balais avec 
ndes plume oulets d’fndes; dé ee menu peuple, pour ne rien pe 


n 


ga 


dre, fait de poules, coqs & pigeons. 
OA EU nee de A tete for PTE 
On vend auffi les plumes de cygnes Pat re, eurs peaux font d’un 
débit, à caufe de leur grande blan hé ur, & es leur os qui a trè 


1; on en fait des houpes à à po 


C’eft un commerce très-vivant & très-lucratif, fur-tout dans Les pays où il y 
éucoup de pâturages fecs. 
fifte d’abord à avoir un tro oupeau qui donne des a sep qu’on vend ow 
qu’on éleve ; des toifons ou laines ju fourniflent princ cipale ement les moutons, 
(raifonp our laquelle beaucoup de gens entendus dans l’agriculture ne garniflent 
leurs troupeaux que de moutons 5) : lait, de la graifle, des peanx , dote on 
Pébu in ras débit, & enfin des mouto ns & brebis qu’on engraifle pour vendre 
Ou tuer. quand ee ve ut. Nous avons parlé de tout cela au Chapitre des Bêtes à 


Î confi 


g 
laine. Hi fat L feulement ajouter, à l’égard des agneaux, qu il n v° a que ceux « de 


lait qu’il eft permis de tuer , ou de vendre pour être tués & mangés ; cela n’elt 
même permis que depuis Noël ; jufqu’à la Pentecôte : hors ce tes, AE agneaux 
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de lait; & en tout tems, ceux qui font hors de lait, doivent être confervés 
pour multiplier l’efpéce & les laines dans tout le Royaume : il eft feulement 
permis aux Laboureurs de fe les vendre les uns aux autres pour garnir leurs 
troupeaux. 

Outre ces profits ordinaires & domeftiques, on donne encore une partie de 
{es brebis à cheptel : celui qui les prend , en rend, à [a fin du bail, autant qu’on 
lui en a donné; & pendant la durée du bail, le bailleur &e lui partagent par 
moitié , tout ce qui en vient d’agneaux , moutons ;, brebis & laines. 

Ceux qui ont de l'argent comptant, pour le faire profiter & en tirer un bo 
revenu qui n’eft point ufuraire, peuvent fe mêler du commerce des troupeaux 
à moitié ; on y fait fon compte en fort peu de tems : c’eft Le commerce le plus 
ufité & où l’on gagne le plus à la campagne. 

Pour le commencer , on achete des bêtes à laine au loin, afin qu’elles coûtent 
moins; & pour n'être point trompé, on prend avec foi un Berger fidele ou autre 
perfonne qui s’y connoiffe. Chaque bête ne coûte quelquefois que cinquante fols, 
& au plus, trois livres ou trois livres dix fols. 

Avant de faire l'achat, on doit s’aflurer de Laboureurs & Fermiers qui pourront 
prendre les troupeaux à moitié de croît, & il faut faire en forte qu’ils foient dans 
de bons pâturages. Si l’on trouve des fermes où il ny ait point de troupeaux, l’on 
peut compofer avec les Propriétaires ou Fermiers, tant pour Le pâturage, que pour 
la confommation de leurs paille & fourrages , dont ils auront les fumiers, & y 
mettre le troupeau avec un Berger pendant le tems convenu. 

IL faut obferver, dans ce commerce, 1°. que les troupeaux font ordinairement 
compolés de cent ou cent vingt bêtes , avec quatre béliers au plus. 2°. Que ces 
troupeaux fe donnent d'ordinaire à moitié pour trois ou fix ans. 3°. Que les 
Laboureurs ou autres, qui les prennent à moitié, s’obligent de nourrir le Berger, 
même de payer fes gages ou moitié, felon la convention qu’on fait avec eux. 
4°. Que le propriétaire du troupeau doit, de tems en tems , donner la piéce au 
Berger, afin qu’il en ait bien foin, & pour que le troupeau ne fouffre point de 
la négligence ou de la malice, qui eft à craindre dans la plupart des Pâtres. 

Et, pour faire voir que ce commerce eft d’un bon rapport, & que bien des 
gens s’en méleroient s’ils en avoient connoiffance , il faut préfuppofer qu'un 
troupeau de deux cens bêtes coûtera environ fix cens livres, à trois livres chaque 
bête : on donnera ce troupeau à moiîtié de croît & profit à un Fermier; on aura 
donc pour profit les agneaux , les laines & les moutons. Suppofons que ce trou- 
peau rapporte par année au moins cent agneaux , à trois livres la piéce ; de trois 
cens livres, c’elt pour la moitié du propriétaire cent cinquante livres : & fuppofé 
qu’il y ait un cent de laines, que l’on vend ordinairement cent francs ou, cent 
vingt livres, c’eft pour moitié foixante livres au plus ; & au moins cinquante 
livres ; de forte que, fur le pied le plus bas, ce feroit deux cens livres au moins par 
an pour Le propriétaire, fans les moutons. On voit donc clairement qu’au bout de 
trois ans l’on eft rembourfé du prix du troupeau , qui refte toujours dans fon 
entier. De plus, quand on ne vend pas les agneaux, on Les éleve , & au bout de 

trois ans , on en a uñ fecond troupeau. 

Lorfque les moutons font gras & qu’on veut s’en défaire, ils fe vendent depuis 
quatorze jufqu’à dix-huit ou vingt livres la paire, quand ils font bons. 

Si l’on veut engraifler le troupeau pour le vendre à des Bouchers, Pon cherche 
à le mettre , comme il eft dit ci-devant, dans une ferme où il n’y en a point , ou 
dans quelque pâture grafle ; & étant convenu avec le Propriétaire ou Fermier 
pour Fherbage & affourrage des moutons, l’on en fait quelquefois deux graifles 
qu’on vend comme deflus. 
Tome I. Mmm 


458 LA NOUVELLE MAISON Me € 


Dans ce commerce de troupeau ; n’y a à craindre, pour le Propri iétaire , que 

la morta lité, dont les Fermiers , à qui on les donne , ne font point tenus, pourvu 

il my ait point de leur faute & né gligence : car, en ce cas, ils en font 

1 fables ; finon ils ne font ob Ss e de rendre les peaux des bêtes 

mortes au Propriétaire : c’eft En : vifi s 

qu’il oublie les Bergers, qui ont fouvent part à la mortalit - maléf u par 
négligence. 

On convient ordin: airement, par le bail à cheptel, que le nombre des b eftiaux, 
que l’on a d’abord donné à cheptel, fera remplacé par les nouveaux-venus, en 
{orte que le Maître & le Fermier ne partagent que le furplus; & c’ef + proprement 
4à ce qu’on appelle le croît , car le croît eft la multiplication des beftiaux , q qui 
font le profit du bail. 

Les troupeaux font auffi d’un grand profit aux Laboureurs qui les prennent 
à moitié, parce qu’ils font des fumiers de la confommation de leurs pailles & 
rase pour fumer leurs terres ; & outre cela, ils ont la moitié des agneaux , 
des laines &: des moutons. 

I eftbon de favoir, au fürp 
prendre, pour fa sûreté, un bi 
où onle met , comme il 2) confen 
bien venoit à faif 
en vertu nn ee dé bé ir de fonds dont 


 , que celui qui donne le troupeau à moitié, doit 
et ou récbeMfle ce du Propriétaire de la ferme 
’il eft à moitié ; fans cela, fi le maître du 
, il excluroit Le propriétaire des beftiaux 


Fermier Poe auf {e 


fervis ip on avec fon maître : car, le troupeau fe trouvant fifi, il eft 
toujo ité appartenir au Fermier en ti en pr 

I eft même à propos d’avoir un bail a hentique des beftiaux qu’on donne à 
cheptel, afin que ni les Créanciers du Riou ni les Colleéteurs pour la taille, 


ni le Propriétaire de la ferme pour fes redevances , ne Duff lent pas , en vertu du 
privilege qu'ils ont fur tout ce qui eft dans la ferme , s'emparer de tout le 
profit, ou même des propres bêtes : pour cela, il faut que le bail en foit pañlé 
pardevant Notaires, qu’il foit publié à Piflue de la Meffe Paroifliale du domic 
du preneur, qu’il fit enregiftré au Greffe de l’Eleétion d’où dépend fa demeure, 
& qu’il foit fignifié, ou du moins connu par écrit au propriétaire de la terre ou 
ferme, avant que les beftiaux y entrent. 
ya encore a autre efpéce très-fruétueufe de commerce de bêtes à laine : 
Île ef fort en ufage dans les endroits fertiles en bled , parce qu'après la moiffon, 
sa il y trouve de quoi £ glaner. Dans le mois de Mai ou de ak on achete aux 
ires ou aux marchés, tel nombre de ces bêtes qu’ on jug e à propos ; on les mene 
aître da ins les terres , après la levée des grains, c’eft la nourriture qui les 
engraïfle le plus ; & au bout de trois mois , élles fe trouvent en état d’être vendues 
grafles, fans qu'il en ait coûté qu’un peu de foin , comme nous avons dit au 
Chapitre des Bêres à Laine. Ceux qui entendent ce commerce, y font tous les ans 
un gain confidér ble, dans l’efpace d’environ quatre mois. 

De même, quand on a des pâtures, on les charge de moutons, qu’on renouvelle 
plufieurs fois en une année. 


Commerce des laines. 


é 


Le commerce des laines eff très-confidérable en Europe; & la France en con- 
fomme une fi grande q quantité, que, malgré Pabondance qu’il s’en trouve dans le 
Royaume, elle eft obligé ée d’en tirer beaucoup des Etranger 

es laines Dai viennent Je Eee abondamme 
Berry , de la Non 


Languedoc, du 
Provinces , comme 
de moindre qualité. 


Picardie & Champag 
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Les abats chaunées de la Saintonge & du Limofin font auf une forte de laine 
de moindre qualité, à-peu-près femblable à ce qu’on appelle des paignons & des 
plures. 

Les laines étrangeres font tirées d’Efpagne, de Portugal, des trois Royaumes 
d’Anpleterre, & d'Hollande. Marfeille nous en apporte du Levant, dont celles 
de Smirne & de Conftantinople font les meilleures: celles de Barbarie font petr 
eftimées. 

La laine pafle par bien des mains avant d’être en état de l’employer. Après que 
le Tondeur l’a coupée, on la lave, puis on la fait fécher, enfuite on l’épluche 
& on la bat, après on y met huile ; & quand elle a été cardée & filée, on la 
travaille , ou fur le métier , ou à l’aiguille. 

Les laines de France fe vendent ordinairement par les Laboureurs & Fermiers 
en toifon & tout en /äin ; ou , comme difent les Bas-Normands, en Juif, ceft-à- 
dire , telles qu’elles ont été tondues , fans avoir été lavées de la graïfle qui eft 
deffus : ailleurs ces laines graffes fe nomment laines /urges. 

Les Marchands , qui les achetent ainfi de la premiere main, avec leur füin, Les 
font laver, pour en faire enfuite Le triage , ou pour les vendre en toifon , fans 
autre apprêt que de les avoir lavées. On appelle piles , des monceaux de laines, qui 
font formés de celles que l’on coupe, à mefi 


efure qu’on les abat de deffus animal. 
On fait ordinairement autant de piles qu’il y a de différentes fortes de faines; & 
chaque particulier faifant {es piles à part, il y en a par conféquent de différentes 
valeurs, quoique toutes du même canton. 

Lavage des laines. Le tems de la coupe des faises eften Mai & Juin: à mefur 
qu’on tond Les moutons, on met les laines en pile ; enfuite on les lave, pour en 
tirer la graifle & les ordures : ce lavage va jufqu’au mois d’Août. 

Le déchet qu’il y a d’une laine en fuin, lorfqu’on la fait bien laver , ef 
ordinairement de moitié, & même de cinquante-trois par cent, pour les laines de 
Caftille; en forte que dix-fept arrobés de laine en füin, ne donnent que huitarrobes 
de laine lavée ; ce qui compofe ordinairement une balle. L’arrobe eft un poids 
d'Efpagne & de Portugal, mais différent entr’eux ; car ’arrobe de Madrid revient 
au plus à vingt-trois livres un quart poids de Paris, & celle de Lisbonne à près 
de vingt-neuf livres , auffi mefure de Paris. 

Ce déchet des laines n’eft pas toujours égal, y ayant des années où il eft plus 
grand , & d’autres où il eft moindre ; & c’eft à quoi l’acheteur doit prendre garde. 
Le déchet eft plus confidérable , quand il n’a point plu dans le tems de la coupe: 
au contraire , il y en a moins, quand la faifon' a été pluvieufe; ce qui provient 
de ce que la pluie emporte une partie de la graifle & des ordures des laines , 
lorfau’elles font encore fur le dos des moutons, ou même lorfqu’après avoir été 
coupées , elles reftent en pile, en attendant le lavage, 

Les années qu’il n’a point plu , ordinairement Les propriétaires font mal laver 
leurs laines, pour regagner fur Le lavage le déchet que le manque de pluie a pu 
leur caufer. 

Triage des laines. Chaque toifon eft competée de plufieurs qualités de laine, 
qu’on a foin de trier & de {éparer après le lavage , fuivant les différens ufages à 
quoi elles font propres. 

Ceux qui font le commerce des laines de France , tirent ordinairement trois 
fortes de laine de chaque toifon. 1°. La mere-laine, qui eft celle du cou & de 
deffus le dos. 2°. La laine des queues & des cuifles. 3°. Celle de la gorge , de 
deffous le ventre & des autres € elle qu’on nomme crotton ou 
crottin , parce qu’elle eft £ par les rottes de l’animal, en peut former une 

pour rien. 


e 
À 


sàtée par 
quatriéme efpéce ; mais c’eft un rebus qu'on 
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La mere-laine eft encore de deux fortes, qu’on diftingue par Les noms de laine 
fine & moyenne, ou de haute & bafñle laine ; & cela felon que les toifons {ont 
courtes & fines, longues ou groffieres. 

Pour tirer des toifons une plus grande quantité de laine fine, on s’eft avif£ de 
féparer le cœur des laines de la feconde & troifiéme qualité, c’eft-à-dire , la laine 
qui eft au centre de chaque flocon de la toifon. Il feroit à fouhaiter qu’on püt 
empêcher cette féparation du cœur des laines, qui eft pernicieufe & abufive, 

Les Efpagnols font à-peu-près le même triage que les François , en les par- 
tageant en laines fines , moyennes & inférieures , qu’on nomme prime , feconde 
& tierce. En Efpagne , ces trois fortes de laines ne fe vendent qu’enfemble s 
pour n’avoir point de mauvais reftes ; au lieu que les François les vendent ou les 
achetent féparément ou en détail, felon l’ufage & les manufaétures auxquelles on 
les deftine. Cet aflortiment de laines d’Efpagne eft toujours ‘de trois fortes, 
prime, feconde & tierce ; & pour plus de facilité, on marque chaque balle d’une 
lettre majufcule de l’alphabet , qui dénote l’efpéce de laine qui y eft renfermée. 
Pour que la féparation foit bien faite , il faut que fur quinze balles de laine, il 
Y en ait douze marquées À, c’eft-à-dire , réfines ou primes; deux marquées Æ, 
qui fignifie fines ou fecondes; & une marquée T , qui veut dire tierces ow 
troifiémes. 

Les habiles Fabriquans croient qu’il y a plus davantage à acheter les laines 
toutes triées qu’en toifon, parce que les Marchands de laines ont coutume de les 
farder én roulant le plus fin par-deflus, & renfermant le plus mauvais en-dedans. 

Les meilleures laines de France viennent de Baffe-Normandie, & {ur-tout de 
Valogne & du Cotentin : celles de Ponteau-de-mer font groflieres. 

Les laines étrangeres, fur-tout celles d'Efpagne, de Portugal & d'Angleterre, 
Vemportent de beaucoup fur les nôtres ; mais les Manufa@uriers François 
entendent fi bien à mêler & allier les laines de leur crû avec les étrangeres , que 
leur habileté nous dédommage de cette différence. 

La laine d’agnelins eft de très-mauvaife qualité; elle n’eft permife que dans 
la fabrique des chapeaux. Les laines pélades , que les Mégifiers font tomber, 
par le moyen de la chaux, de deflus les peaux qu’ils apprêtent , ne font bonnes 
qu’à faire les trames de certaines étofles. 

Joubliois de dire qu’en lavant les laines, fur-tout celles de deffous la gorge & 
d’entre les cuiffes, il faut âvoir foin d’en recueillir la graifle en fuin, qui nage fur 
Veau ; & après l’avoir palée par un linge, la mettre dans de petits barils, pour 
s’en fervir ou la vendre aux Epiciers & Droguiftes. Cette graifle s’appelle æ/jpe, 
Ji, ferin ou Juin , fuivant les différentes Provinces : elle eft d’ufage dans la 
médecine, fur-tout pour les fuxions de la gorge, en la mêlant avec de l’huile de 
Îys & de camomille, On la doit choifir nouvelle ; d’une confiftance moyenne, 
d’un gris de fouris, fans faleté & d’un goût fupportable. Quand elle vieillit, elle 
reflemble à du favon {ec, & s’empuantit à l’excès : cependant, à force d’être 
gardée , elle acquiert enfuite une odeur aflez agréable, & approchant de celle de 
V'ambre: gris. Le Berry ,la Beauce & la Normandie fourniflent beaucoup d’&/ype, 


Commerce des Bêtes à cornes. 


Ce commerce eft confidérable, en ce que les bœuf rendent d’abord de grands 
& longs fervices, au labour & au charroi ; & qu’enfuite on les vend encore fort 
cher, après les avoir engraiflés. Si on les tue, on tire profit, non-feulement de 
leur chair, mais auffi de leur graifle , de leurs peaux, de leurs cornes, &c. Les 


années fertiles en grains, font celles où l’on nourrit le plus .de beftiaux , tant 
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gros que menus , en hiver comme en été; & par cet emploi des fourrages , on fe 
dédommage de la rareté du grain. 

Les vaches font plus de profit par leur lait & leur fécondité , que par leur 
fervice, quoiqu’on les fafle quelquefois tirer comme les bœufs, & qu’on les vende 
auf , quand on les a engraiflées. 

Le tems où ce bétail eft plus gras & de meilleur débit, eft ordinairement 
à la fin de l’automne : il faut attendre le moins qu’on peut, à les vendre en 
hiver. 

Les veaux font fort chers en cette faifon, quoiqu'il n’y ait pas beaucoup de 
ménage à faire véler les vaches dans ce tems. 

On fait aufli argent des peaux de bœufs & de vaches, & on vend jufqw’à leurs 


cornes , parce qu’elles fervent à différens ufages , fur-tout aux Ouvriers qui’ 


travaillent en cornes, comme Couteliers, T'abletiers, Peigniers & autres : on en 
fait aufli de la colle-forte. 

uand on eft à portée de commercer en bêtes à cornes, on les achete maigres 
fur la fin de Mai pour les engraifler ; foit dans les pâturages ou autrement, 
comme nous l'avons ditau Chapitre des Bêtes à cornes, & on les revend enfuite. 
Lorfqu’on fe connoît en bœufs & en vaches, il y a beaucoup de profit à faire ce 
commerce. Nous avons enfeigné au même Chapitre ce qui peut faciliter la 
connoiffance de la bonté de ces animaux; mais nousajouterons ici que tous beftiaux 
dont le foie eft gâté, qui eft une efpéce de ladrerie , font confifcables , de même 
que les cochons ladres, les veaux mort-nés, les moutons qui ont le claveau , les 
porcs nourris chez les Huiliers, & généralement toutes chairs mal-faines. Il eft 
défendu , fous peine de confifcation & de vingt-cinq livres d’amende , à tous 
Marchands debeftiaux ou Bouchers d’en acheter à deux lieues près des villes, parce 
qu’ils doivent être amenés aux foires & marchés pour l’abondance publique ; & 
même afin qu’il n’y ait point de monopole entr'eux, & que les plus riches ne fe 
rendent pas les maîtres de la plupart des beftiaux, pour vendre la viande à leur 
taux , ils doivent être lotis aux foires & marchés-entre tous les Bouchers qui s’y 
trouvent, pour qu’ils foient tous fournis également. 

Les bœufs & vaches font fujets à garantie comme Les Chevaux. Voyez Cas 
redhibitoires à l’article des Chevaux ; même à celle de la mort dans les dix jours, 
en comptant celui de l'achat. 

On donne aufli Les vaches à cheptel comme les brebis, mais à des conditions 
différentes. 

Le revenu des vaches qu’on donne à loyer, eft pourtant auffi fort confidérable; 
car une vache qui coûtéra peut-être quarante-cinq livres, ce qui ne feroit que 
quarante-cinq fols d'intérêt par an, fe louera depuis fix jufqu’à huit livres par 
année, & outre cela, l’on retient fouvent le premier veau ; mais auffi il y a à 
craindre la mortalité des vaches qui tombe fur le propriétaire ou bailleur ; & le 
preneur, qui n’y participe point , a tous les profits de la vache qui n’eft point à 
lui : c’eft pourquoi le hafard contrebalance le revenu pour le propriétaire, & met 
l'égalité entre lui & le Fermier; ce qui rend ce trafic licite & très-ordinaire. 

Ceux qui veulent s’en mêler , doivent aller acheter des vaches aux foires 
éloignées, parce qu’ils les y trouvent à bon prix. L'achat étant fait, on les donne 
à loyer pour trois ou fix années, à raifon de cinq, fix ou huit livres par an, eu 
égard à la bonté des vaches , à la charge par le preneur , de les nourrir , loger & 
héberger, & à la fin du bail, de les rendre faines & en bon état. Le bailleur retient 
affez {ouvent le premier veau ; & la claufe ordinaire du bail fur la mort de la 
vache , eft que fi elle vient à mourir par la négligence ou par la faute du preneur 
ou de fes gens, il en payera la valeur convenue ; au lieu qu’il en fera déchargé 
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fi elle meurt de fa mort naturelle, pourvu qu’il le fafle certifier par gens dignes 
de foi. On ftipule auffi par Le bail, que les vaches ne feront point employées au 
labourage ni au charroi. On donne auffi les bœufs à cheptel. 

Pour que celui qui donne des vaches à loyer , ne coure point de rifque de les 
perdre, ou d’être exclus du privilege qu’il a pour fes loyers, foit parle propriéta 
de la ferme ou par le Roi, pour la taille du Fermier, il faut que le bailleur d 
vaches à loyer prenne | 


> Les mêmes précautions que pour les baux de brebis: c’eft-À- 


Commerce des Cochons , des Chevres & Boucs. 


Le tems de vendre les cochons gras , eft depuis le mois d'O&tobre jufqu’au 
Carême. Au furplus nous avons expliqué, au Chapitre des Cochons , tous les 
profits qu’on en peut tirer, & le tems & les manieres de les engraifler: ainfi, pour 
en bien entendre le commerce & le débit, il n”y a qu’à pratiquer ce qui aété dit 
dans ce Chapitre. 

Ilen eft de même du commerce des boucs, chevres & chevreaux. Le Chapitre 
qui parle de ces animaux, en explique tousles profits. Le Dauphiné, l'Aquitaine 
& le Poitou font celles de nos Provinces où l’on nourrit plus de chevres : les 
chevreaux du Poitou font les plus eftimés ; on les compare , en bonté, à ceux 
d'Italie. I n’eft point permis de nourrir aucuns de ces beftiaux dans les Paroifles où 
il y a des vignes, des pépinieres aux champs, des ozeraies ou des bois taillis : on 
doit les tenir & nourrir dans les montagnes & lieux incultes. 

Les Réglemens de Police défendent, fous peine d’amende arbitraire, d’expofer 
en vente, dans Les marchés, les cochons nourris de fon ou même de foin, parmi 
ceux nourris de grains ; & Le vendeur eft obligé de dire quels font ceux qui ont été 
nourris de grains, & ceux qui l’ont été de fon ou de foin. Tous porcs ladres, ou 
nourris par des Huiliers ou par des Barbiers, font défendus & confifcables dans 
les marchés & boucheries. 11 eft même défendu , dans Les villes bien policées , 
d’y nourrir aucuns cochons; chevreaux, agneaux , pigeons ni volailles, à caufe 
du mauvais air, 


Commerce & débit des Œufs, du Lair , du Beurre & Fromage. 


En parlant des différentes efpéces de volailles nous avons marqué quels font les 
œufs bons à manger , & en parlant des beftiaux, nous avons dit quels font ceux 
qui donnent de bon lait, quel en ef l’ufage, & les différentes efpéces de fromages 
qu’on en fait: nous avons aufli enfeigné différentes façons d’en faire ; & enfin, 
nous avons appris la maniere de conferver les œufs, le fromage & le beurre , foit 
falé , foit fondu ; ainfi il ne nous refte plus qu’à dire qu’il faut amafñer Le plus 
qu’on peut toutes ces denrées, pour le tems où elles e vendent plus chérement, 
qui eft depuis le mois de Novembre, jufqu’au mois de Mars. On fait fes provifions 
de beurre, foit falé, foit fondu, dans les mois de Mai & de Septembre , parce que, 
dans ces deux faifons, il eft à bon marché & meilleur: on le garde pour le vendre 


5 
1etiers 


l’hiver ou en Caréme, de même que les fromages : fouvent même les Coqu 
& les Beurriers viennent enlever les œufs & les beurres des campagnes. 
Le lait d’ânefle eft d’un affez bon débit pour bien des malades, pour la goutte, 
pour la poitrine, &c. comme nous le dirons au Chapitre fuivant : c’eft pourquoi 
on loue fes ânefles au mois ou autrement, à ceux qui en prennent le lait, On débite 
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auff le lait de chevres, celui de brebis, de chameau & autres, fuivant qu’ils font 


en ufage dans le pays. Au refte, voyez ce qui fera dit dans le Chapitre qui fuit, 


au mot Lait. 
Commerce des Chevaux. 


C’eftle plus noble & Le plus important de l’agriculture , fur-tout pour ceux qui 
ont aflez d’herbages, de prairies ou de bois ,ou afez de fourrages pour y fournir. 
Il ne leur faut avec cela, pour y faire un grand profit, qu'une connoiflance 
médiocre en fait de chevaux , & de l'attention pour Les vendre & les remplacer. 

Les Provinces, dont Le terroir ef fort gras, & par conféquent, très-abondant 
en herbages & en pâturages , comme Ja Bañe-Normandie , la Bretagne, le Bas- 
Poitou, le pays d’Aunis & l’Alface, produifent des chevaux propres au carrofle, 
au tirage & aux voitures. 

Celles dont le terrein ef maigre & fec , comme la Généralité d'Alençon , la 
Touraine , PAnjou, le Maine, le Limofin & la Saintonge, fourniflent des 
chevaux fins ; & les Provinces qui tiennent le milieu, comme PIfle-de-France , 
le Soiflonnois , les deux Bourgognes, la Géncralité de Rouen, l'Auvergne, le 
Haut-Poitou, la Breffe, le Morvand , le Bourbonnois & le Berry, donnent des 
chevaux propres aux troupes. 

Comme nous parlons ici d’un bon ménager de campagne , & non pas d’un 
Maquignon, nous laiflons au dernier tout ce qui regarde l’adreffe de fon art, 
comme de commercer des chevaux ufés & vicieux, de cacher les défauts desuns, 
de vendre les autres pour ce qu’ils ne font point, &c. A 

Le profit ordinaire de la campagne , en fait de chevaux , eft d’avoir , Le plus 
qu’on peut, de jeunes poulains de fes cavalles ; onleséleve jufqu’à l’âge d’environ 
trois ans , & on s’en défait après qu’on a commencé à les faire au trait & à la 
felle , comme nous Pavons dit ailleurs. 

Ceux qui s’entendent mieux en chevaux , achetent des poulains de trois ans , 
de belle venue, les nourriffent bien , achevent de les faire , les font travailler avec 
ménagement ; & quand ils ont atteint l’âge de cinq ou fix ans, ils les vendent à 
plus haut prix, & rachetent, à bas prix, de jeunes poulains, qu'ils gouvernent & 
vendent à cinq ou fix ans, comme les premiers. Par-là, ils ont de quoi faire tout 
l'ouvrage de la maifon , & font un profit affez confidérable en vendant, comme 
chevaux faits & jeunes, ceux qu’ils ont achetés peu de chofe. 

D’autres achetent des chevaux maigres , de fatigue ou autrement, mais fans 
vice; ils les traitent , les nourriffent bien & les ménagent au travail; puis, quand 
ils leur ont rendu quelques fervices & qu’ils ont prisun bon corps, ils les revendent 
aux marchés dans les tems & ies lieux les plus avantageux , foit à caufe de la 
proximité des pays de guerre ou du pañfage des troupes, foit à caufe du travail 
des champs ou autrement. 

On vend les peaux, crins, poils & cornes des chevaux , comme nous le 


dirons à l'Article fuivant. 
Commerce & debit des Cuirs & Peaux. 


C’eft un des plus lucratifs commerces qu’il y ait en France, parce qu’il ny 
a pas aflez de cuirs pour la grande confommation qu’il s’y en fait. En Provence 
principalement & en Languedoc, on ne tue prefque point de bœufs. Ce font les 
Etrangers qui nous fourniffent de cuirs, eux qui tirent de nous prefque toutes 
es autres chofes, Toutes fortes de peaux font donc d’un bon débit en France, foit 
de chevaux, poulains , bœuf ; vaches, veaux , moutons, boucs, chevres , même 
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peaux d’ânes &c de truies : 6n en fait les bottes, bottines, fouliers, & pañtoufiess 
tant d’hommes que de femmes , des couvertures de carroffes, de meubles, de 
livres, du marroquin, du chagrin , de la bafanne, du parchemin , du vélin, &c, 
On vend jufqu’aux peaux de liévres, de lapins, de chiens, de chats & de loups. 

Dans l’ufage , on nomme cuirs , toutes les peaux qu’il faut tanner pour en faire 
tomber Le poil ou la bourre; & on appelle fimplement peaux les plus foibles ou 
délicates, qu’on pafle feulement en mégie. 

Les cuirs ou peaux font très-fufceptibles de corruption, parce qu’ils ont 
encore, lors de l’abattis, toute leur chaleur & toute leur humidité. Il n’y a qu'à 
expofer , dans un lieu fec & au grand air, Les peaux délicates , comme celles de 
moutons, pour qu’elles fe defléchent & fe confervent aflez long-tems; mais pour 
les cuirs , comme ils ont plus de confiftance, & qu’ils gardent davantage leur 
humidité, pour Les préferver de la corruption, on y employoit autrefois de la foude 
& de Ia gravelée , dont on fe fert dans les manufactures de favon, & à Paris, 
dans les lefives ; enfuite on y a employé du natron, qui eft un fel grisâtre, tirant 
fur le noir, qui & forme, en Egypte, dans un lac d’eau morte minérale ; & 
enfin, on a quitté toutes ces drogues, pour ne faler les cuirs, qu’avec le {el qui 
refte au fond des vaifleaux après la falaifon des morues , parce qu’il eft moins 
corrofif & à meilleur marché. 

Les cuirs de Hongrie font de peaux de cheval ; ceux de Riffie, qu’on appelle 
par corruption cuirs de Rouffie, & qui nous viennent de Pologne & de Mofcovie, 
{ont de vache. 

On appelle cuirs verts ou cuirs cruds , ceux qui n’ont eu encore aucune pré- 
paration, & qui font tels qu’ils fortént de deflus le corps de la bête. On doit 
prendre garde que ceux qui l’ont écorchée , n’en aient point troué ou coutelé la 
peau; cela diminue confidérablement le prix de celles de bœufs & de vaches. Il 
faut qu’elles foient bien {échées au foleil , quand on les veut garder; car, fi elles 
n’étoient qu’à moitié féches, elles {eroient en danger de fe pourrir. En Barbarie, 
d’où lon tire beaucoup de cuirs pour la France , les Maures les vendent à la piéce 
& non au poids, ainfi qu’on Le pratique dans la plupart des Provinces de France 
& des autres climats plus humides, afin d’en tirer plus d’argent. 

Nous avons plufieurs fortes de Marchands de cuirs, & ils font tous obligés de 
les porter à la halle aux cuirs. Le Z'anneur vend les gros cuirs pañés à la tannerie: 
pour cela , ayant pris les peaux du Boucher, il Les met boire un certain tems à 
la riviere, les rabat ou les jette dans les plains, en ôte le poil, les écharne & les 
quioffe, c’eft-à-dire, les nettoie, leur donne le tan, les met à l’eflui, & les rend 
en état de pañler entre les mains du Corroyeur. Le san, qui fert pour la premiere 
préparation des cuirs, & pouren faire tomber le poil ou la bourre, eftune poudre 
menue qu’on fait d’écorces de jeunes chênes, battues, dans de gros mortiers, par 
la force des roues d’un moulin à tan. Le Corroyeur prend les cuirs du Tanneur , 
il Les travaille , les foule , les engraifle pour Îes rendre plus maniables, & leur 
donne toutes les façons néceflaires , afin qu’ils puiflent fervir aux Cordonniers 
& autres qui les mettent en œuvre. Le Mésffier prépare & teint lès peaux 
blanches & délicates, qui n’ont pas befoin d’être pañlées par le tan, comme peaux 
de moutons & brebis, & les menues peaux qui paflent en mégie; il en fait tomber 
le poil ou Îa laine, & Les rend propres aux manufaétures & aux autres ouvrages, 
comme gants, bourfes, parchemins , &c. Il prépare aufli les fourrures , comme 
chiens , chats, &c. Il fait tomber le poil de la peau avec de l’alun , qui eft un 
fl fofile, dont la propriété eft de reftreindre , de ronger, & fans lequel on ne 
fauroit guère teindre ni enluminer les peaux ni les étoffes. Le Peauffier vend ou 
prépare des peaux de moutons de toutes couleurs, des peaux pour faire des gants 

ou 
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ou autres ufages, qu’il vend aux Relieurs , Gantiers , &c. des peaux de truie 
pour couvrir des coffres & des Livres d’Eglifes, &c. Les Peaufliers font différens 
des Fourreurs, des Mégilfers, des T'anneurs & des Corroyeurs , en ce que ceux- 
ci font diflérentes préparations des peaux , & que les Peaufliers ne font que peler 
avec le rouleau de bois appellé pelair , les peaux de brebis & de moutons qu’ils 
ont paflées en mégie. 

Le cuir bouilli eft une préparation de cuir qui appartient, par les Réglemens 
de Police, qu'aux Gainiers & Fourreliers, qui mettent bouillir Le cuir avec plu- 
fieurs gommes , réfines & colles, dont ils font un fecret entr’eux. Il ne leur eft 
permis de travailler que fur du cuir bouilli écru , non tanné ni corroyé , & collé 
{ur écliffe fans aucune couture à deux chefs. 

Le marroquin eft une peau de bouc ou de chevre, de vache de Ruffie , ou de 
mouton, pañlée en confit & en galle , que le Corroyeur travaille enfuite. Le confir 
eft une forte de cave où l’on met confire les peaux de moutons, de bouc, de lié- 
vre, &c. & les noix de galle fervent pour les teindre. Le marroquin de bouc ow 
chevre eft le meilleur , d’autant que les autres n’ont point de grain. Le marro- 
quin fert à faire des bottes, des fouliers & les plus belles reliüres; il y en a de 
noir , de rouge , de jaune & de bleu. Comme on en confomme beaucoup en 
France, on nous apporte du Nord quantité de peaux de boucs pour en faire. On 
appelle marroquin du Levant ou de Barbarie , les peaux de boucs qui viennent 
d'Afrique , & qu’on pañle en noir à Rouen; & on nomme marroquin bronze, 
celui qui n’eft point grenu , qui eft noir , & dont on fait des fouliers de deuil. On 
dit aufli du veau bronzé, quand il eft paflé en noir. 

Le cordouan , dont on fait le deflus des fouliers, eft un cuir de bouc ou de che- 
vre, pañlé au tan; ce qui le diftingue du marroquin qui eft pañlé en galle. 

Le chagrin, qui eft un cuir dont on couvre des livres, des petits coffres , & 
qui fert à faire des étuis , destablettes, &c. fe fait de peau de cheval, d'âne ou de 
mulet ; on n’y employe que le derriere de la bête : celui de l’âne a le plus beau 
grain, & pañle pour le meilleur & le plus fin. C’eft avec des grains de moutarde 
qu’on prefle deflus, qu’on y fait paroître ce beau grain quile fait eftimer. Le plus 
beau chagrin fe fait à Conftantinople; & les chagrins de Turquie fi vantés ne 
viennent pas d’un poiffon de ce nom, comme quelques-uns le veulent ; il fe fait 
avec la peau de la croupe des chevaux & des mulets, qu’on prefle bien, & qu’or 
rend la plus mince qu’il eftpoffible avant de la mettre en preffe avec la graine de 
moutarde la plus fine. Les endroits qui reftent unis, s’appellent des miroirs , & 
font un grand défaut. Les grains du véritable chagrin font tous un peu couchés ; 
c’eft à quoi on le diftingue du faux. 

La bazané eft une peau de mouton pañlé fimplement par le tan, & non et 
mégie , qui {ert fans autre préparation à couvrir des livres , des pantoufles , &cc. 

Le parchemin ( pergamenum), eft une peau de mouton, de bélier ou de chevre 
pañlée en mégie, bien raclée avec des fers par le Parcheminier , qui l’étend pour 
cela fur fa herfe, & l’arrête avec le clan. On pañle les parchemins en chaux, & ils 
fervent à écrire , à faire des éventails , à couvrir des livres , &c. Le parchemin 
vierge eft fait de la peau d’un agneau mort-né , & le parchemin en cofJe eft la peau 

telle que le Parcheminier la reçoit du Mégifler. 

La bodruche eft un parchemin fort délié , qui fe fait de la premiere peau qu’on 
leve für les boyaux du bœuf. La bodruche eft tranfparente , &e fert à faire plu- 

feurs ouvrages délicats , principalement à battre l'or : on pourroit en garnir des 


in eft une peau déliée qu’on leve de deflus la peau du mouton, 
qu’elle a été quelque tems dans la chaux : c’eft de cette peau qu'on fait des 
Tome I. Nan 
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iée qu’on prend au-dedans 
de écorce du tilleul , ou du dehors de l’écorce du bouleau , dont les anciens fe 
fervoient pour écrire. 

Le vélin eft une peau de veau de | 
comme le parcl 


, 


ait ou mort-né , paflée en mégie, & raclé 


œ 


er 


: Ms ne an À : ; 
à garnir des chaïfes, des {elles , tabourets , &c. On la 
he avec un couteau de deflus 


; &c. 
par le moyen 
: ou cuirs en les apprêtant. Les Tanneurs & Mégifliers la vendent aux 


fe tire des draps, quand on les prépare avec le 
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Bonnetier : on en fait des matelas, de même que les T'anneurs & les 

er avec le vieux tan, & les raclures des cuirs 


pifliers d’en mettre dans les matelas entre deux futaines : on la laiffe aux Poitiers 
d’étain pour faire les bourrel 

I! y a auffi la bourre de /oe , qui eft de la foie de rebut ou imparfaite , qu’on 
tire avec le peigne après que le coccon eft dévidé. 

Le poil de chevre , quand il n’elt point filé , fert aux Teinturiers à faire lerouge 
de bourre ; & quand il eft filé, on le fait entrer dans la fabrique de pluie 
elpéces d’étoffes , camelots, peluches & pannes de poil, grifettes ou papelines ; 
on en fait aufli des boutons , des ganfes, des ceintures, des lacets, des aiguillettes, 
&c. Le poil de fanglier & de cochon fert äux Cordonniers & Selliers, & à faire 
aufli des brofles , des pinceaux, &c. Le poil de lapin & de lievre , & même celui 
des barbets , s'emploie dans les chapeaux. 

Le crin fert à garnir des fommiers , des matelas , des chaifes , des perruques, 
& à faire des bourfes , desboutons, des tamis, des cordons de chapeau, des haires 
pour les Moines & pour les Brafleurs , des braffelets, des brofles, des formes 
pour les Meuniers à huile, &c. Les Cordiers crépifent le crin de cheval ou de 
bœuf, en le faifant boullir dans Peau après lavoir cordé, pour le frifer & le 
mettre: en état d’être employé par les Tapifiers , Selliers & autres artifans qui en 
font la confommation. Le crin plat eft celui qui n’a pas eu cette façon: on le vend 
à la livre & au quintal : celui de bœuf & de vache eft le moindre. 

Les cornes & ongles des animaux fervent à faire quantité d'ouvrages de corne, 
comme peignes , tablettes, cornets , écritoires , boutons, lanternes® manches de 
couteau ; on les vend aux Cornetiers ou Refendeurs de cornes , qui les fendent, 
les redreflent avec des fers chauds & autres inftrumens, & les revendent aux Pa- 
tenotiers pour en faire des chapelets , aux Ebéniftes 8 aux Peigniers : ils ont le 
fecret de les amollir & de les réduire en pâte, à peu près comme je le dirai de la 
corne de cerf. On fe fertaufli des cornes & des ongles pour faire la colle-forte, 
pour calciner le fer & pour faire l’acier , on en fait des cornets à Vachers & à 
Bergers, des cornes à amorcer le canon, des cornets à bouquin ; & la pointe des 
cornes fert à garnir Les bouts des fleches & des traits d’arbalêtre , &c. Les Payfans 
achetent des Peigniers les rognures de cornes au fac , pour les jetter au lieu de 
famier fur les terres qu’ils veulent amander & échauffer , fur-tout pour y faire 
venir du lin. 

Les cordes de boyau, dont on garnit les rouets , les raquettes , les inftrumens 
de mufque , comme luths , tuorbes , violons ; violes , bafles & vielles , fe font 
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de moutons & de chats, defléchés & mis en petits 


filets qu’on tortille. La fixiéme corde des bafles de viole, & la dixiémeé des £ 
tuorbes , font faites de cinquante filets de boyau ; &c il y en a qui ent jufqu’à 

s anciens 
ne connoifloient pas l’ufage des cordes de boyau ; ifs {e fervoient de cordes 
de lin. 

Au refte , jai expliqué les autres ufages auxquels le poil & les peaux de che- 
vres , & généralement tout ce qu’on tire de fa bafle-cour, pouvoit être employé, 
& j'en ai marqué le détail à mefure que la matiere s’en eft préfentée : il ny à 
qu’à recourir aux Articles. 


Commerce & debit du Miel, de la Cire & des Effarms. 


Il y a de grands profits À faire fur ces trois chofes ; d’autant qu’il n’en coûte 
que quelques foins fans la moindre dépenfe. 

1°. Les effaims , qui en font le profitle moins apparent multiplient beaucoup, 
& on Les vend à bon compte, fur-tout quand on entend bien le gouvernement 
des abeilles, comme nous l’avons expliqué ci-devant, & qu’on s’en fait un nom. 
Dans certains pays, il y a des gens qui ne font autre chofe que de chercher des 

effaims dans les bois. dans les creux d’arbres , dans les murs, &c. On peut d’au- 
tant plus aifément {e faire un revenu fur la vente des eflaims , qu’on peut tranf- 
porter de deux cens lieues loin par bateaux des ruches qu’on fait venir de bons 
endroits & de bonnes mains. 

2°. Le miel & la cire font un profit réel & confidérable , qui revient au moins 
deux fois par an; & fi l’on fait bien gouverner fes abeilles , elles donneront da- 
vantage ; & ce qu’elles feront , fera meilleur. 

J'ai vu de bons Economes qui , en faifant [a récolte de leurs ruches , ne ten- 
doient prefque point au miel , mais beaucoup à la cire , & cela par deux raifons. 
1°. L'un & l’autre font meilleurs & plus purs quand on les tire de cette maniere. 
2°. Le miel ne vaut ordinairement que trois ou quatre fols la livre , & la cire en 
vaut vingt. 

J'ai obfervé ailleurs que Le miel & la cire tirés à la fin du printems, valent 
mieux que ceux de l'été, & ceux-ci mieux que ceux faits en automne ; & que 
les gros pains de cire font meilleurs, & fe vendent toujours trois ou quatre fols 
par livre plus que les petits pains à proportion. 

Les fréquens ufages & la grande confommation qui fe font du miel & de la cire, 
en rendent le commerce lucratif, fur-tout quand on eff à portée des pays chauds, 
comme de l'Italie , de l'Efpagne & des Indes , où lon ne brûle que de la cire, 
À caufe des chaleurs qui y fondent le fuif: c’eft pourquoi la cire, de quelque 
côté qu’on y porte, s’y paye argent comptant par préférence à toute autre 
marchandife. D'ailleurs, la cire fe conferve affez pour qu’on puifle attendre 
loccafion de s’en défaire à bon compte , quand on ne veut pas Pemployer foi- 
même à en fabriquer des cierges , bougies & flambeaux. Nous avons donné ci- 
devant Les différentes manieres de les faire , page 424. 

Les meilleures cires jaunes de France font celles de {a baffe-Bretagne , qui 
peut feule en fournir tous Les ans jufqu’à cent cinquante milliers de la plus belle 
& de la meilleure. Celles de Normandie & de Sologne tiennent le fecond rañg. 
Le Levant en fournit beaucoup & de bonnes : mais il faut fe méfier de celles qui 

viennent de Pologne, de Hambourg , du Nord & d’'Amfterdam : ce ne font {ou- 
vent que des cires refondues , mêélées de fuif & de réfine. Le plus für, autant qu’on 
peut, eft de ne les point prendre èn pains, mais en morceaux, comme elles arri= 
N'ani 
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vent du pays. Les cires de Bretagne & de Conftantinople {ont ordinairement 
hautes en couleur , ce qui défigne leur bonne qualité. Celles de Smirne font d’un 
jaune tirant un peu fur le blanc , fans pourtant en être moins bonnes. 


Commerce du Suif &-de la Chandelle , du Sain ou Sain-doux , de lOing, 
& des Graifles & Flambarts. 


Ces fortes de denrées ont leur utilité évidente dans notre Maifon Ruftique ; 
tant pour le ménage intérieur , que pour le débit au-dehors ; & il faut y mettre 
tout à profit. 

Le /uif differe de la graifle , 1°. en ce qu’il ne vient qu’aux animaux qui rumi- 
nent, qui ont des cornes, & qui n’ont point les pieds {éparés en plufeurs doigts. 
2°. Le füuif ne {e trouve qu’aux extrémités des mufcles & aux membres. 3°. Après 
qu'il eft fondu & refroidi , il s’endurcit , fonne & fe rompt facilement ; au lieu 
que la graifle eft toujours molle , oléagineufe, & ne {e peut rompre. 4. Le fuif 
n'entre point dans les alimens ; il à de commun avec la graifle, que l’un & l’autre 
font produits par Les plus froides parties du fang : c’eft pourquoi les animaux les 
plus froids en font le plus chargés. 

Les Bouchers de Paris , après avoir fait fondre leur fuif, en rempliffent des 
terrines ou des fébilles de bois , & ly laiffent refroidir ; ce qui forme dans chaque 
terrine ou fébille une efpéce de pain qu’on en retire quand il eft froid & durci : 
chacun de ces pains eft de cinq livres & demi jufte ; c’eft ce qu’ils appellent une 
mefure de fuif. 

Il faut , pour faire du beau fuif, qu’au fortir du corps de l'animal, il {oit étendu 
fur des perches , afin qu’il ne s’échaufle pas, & ne point pañler plus de fix ou huit 
jours, fur-tout dans l'été, fans le faire fondre , parce que plutôt il eft fondu , plus 
il eft beau. Le fuif , tel qu'on le tire du corps de la bête, & avant d’être fondu ; 
1e nomme Juif en branches ; & ce qui refte au fond de la poële après l’avoir fait 
fondre, s’appelle crerons de fuif: On met & on donne À ces cretons la forme de 
grands pains ronds, qui peuvent être employés à différens ufages. 

Toutes les chandelles dont nous nous fervons , font faites de fuif de bœuf en- 
dedans , & de fuif de mouton en-dehors; ou bien on les fond enfemble autant de 
lun que de Pautre. On en fait aufi de fuif de mouton feul , parce qu’il eft plus 
blanc & qu’il a plus de confiftance que celui de bœuf. On emploie ces deux fortes 
de fuifà plufieurs autres ufages dans les médicamens & dans Les arts : les Bou- 
chers en font une partie confidérable de leur commerce. 

Le meilleur fuif eft toujours le plus nouveau , le plus ferme & fec, le mieux 
fonnant & le plus pur: c’eft pourquoi il eft défendu aux Bouchers de le faler ; de 
le garder plus de huit jours, & de le falfifier, c’eft-à-dire ; d'y mêler , en le fon- 
dant , aucun fuif de tripes, aucun fain , oing, flambart ni graifle , parce que tout 
e eft de notre écono- 
graiflé de porc rend la chan- 
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Le füif de chevre n’eft guère moins bon pour faire de la chandelle, que celui 
de mouton ou de bœuf ; & de plus, il fert aux Corroyeurs dans l’apprêt de leurs 
cuirs : auf ceux qui font des nourritures de ce bétail , ont grand foin d’engraifier 
les chevres quand elles vieilliffent , pour en avoir Le fuif. On en fait grand com- 
merce en Portugal pour l'Afrique. 

Manieres de faire les chandelles. Elles fe fabriquent de deux façons différentes, 
& on les diftingue par chandelles plongées , autrement dit aux baguettes ; & par 
chandelles moulées. Elles font Les unes & les autres plus ou moins grofles, felon 
le nombre de trempes qu’on leur donne , ou Les différéns moules dont on {e fert 
en les travaillant ; ce qui fait qu’il y a des chandelles des fix , des huit , des dix; 
des douze , des feize & même des vingt à la livre ; & de toutes ces efpéces de 
groffeurs il s’en fait des longues & des courtes. 

La chandelle plongée {e fait ainf : on prend du coton mollement filé, nommé 
bazat , qu’on tire de Leyde par la voie de Marfeille, & on en fait des meches qui 
ne foient ni trop groffes ni trop fines , mais proportionnées à la groffeur & lon- 
gueur qu’on veut donner aux chandelles; c’eft-à-dire, que fi on fait des chandelles 
de huit à lalivre , longues de dix à onze doigts, on doit compoñèr la meche de 
dix fils , pourvu que le coton ne foit point trop gros : mais, fi ces chandelles de 
huit {ont plus courtes de deux doigts , on augmente les meches de deux fils. On 
en fait de même pour les autres fortes de chandelles. 

Pour tailler les meches , les Chandeliers fe fervent d’un couteau à meche, qui 
eft une efpéce de treteau ou petite table fur laquelle il y a une lame d’acier fort 
tranchante , quieft placée debout & à demeure : il y a auffi deflus cette table une 
broche de fer qu’on approche ou qu’on éloigne de la lame d’acier , fuivant que 
les meches doivent avoir de longueur. La broche étant à la diftance nécefaire de 
la lame d’acier , on plie le coton en deux à Pentour de cette broche, on en conduit 
les deux bouts jufqu’au tranchant de la lame, & on Les coupe ; puis on tortille un 
peu le coton entre les mains, pour former le collet , & empêcher en même-tems 
que les meches coupées ne fe mêlent enfemble , ayant coutume de les laiffer fur 
{a broche de fer jufqu’à ce qu’elle en foit entiérement garnie ,'ou qu’il y en ait au 
moins aflez pour faire une brochée de chandelle : on appelle ainfi la quantité de 
meches qu’on peut plonger à la fois dans le moule, qui eft un vaifleau de bois de 
noyer , ayant la forme triangulaire , dans lequel les Chandeliers trempent les 
meches pour faire la chandelle plongée : ce moule a aufli un couvercle de bois, 
& eft-pofé fur une petite table qui a desrebords; il peut contenir communément 
foixante à quatre-vingt livres de fuif, & même plus. 

es meches étant ainfi taillées , on hache & on coupe par morceaux fur une 
table les pains de fuif, & on les jette dans une poële, placée fur le feu, pour les 
faire fondre, ayant foin de remuer le fuif de tems en tems, de crainte qu’il ne 
brûle. Quand il eft entiérement fondu, on y jette un demi - feptier ou un poiffon 
d’eau , füivant la quantité de fuif qu’on fait fondre , pour l’épurer & précipiter 
plus promptement au fond de la poële , les ordures qui peuvent y être mêlées. 
Les Chandeliers appellent cela mertre Le filer. Lorfque le füif doit fervir à faire 
les trois premieres couches des chandelles plongées , on ne doit point mettre 
d’eau, à caufe que les meches étant encore toutes feches, s’imbiberoient aifément 
de cette eau 3 ce qui feroit que les chandelles feroient d’un mauvais ufé, & 
qu’elles pétilleroient à mefure qu’elles brüleroient. 

Le fuif étant fondu , on le furvuide au travers d’un tamis dans le moule du bois 
dont nous av 
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chaque main , entre les deux ttes ,.& on trempe les meches à différente 
reprifes pour les bien imbiber ; puis on les tient un inftant en l’air au-deffus di 
moule , afin qu’elles s’égouttent; & enfuite on met Les broches fur l’établi, pou 
que les meches fe féchent entiérement ; on en fait de même des autres brochées. 
L’erabl: eft une efpéce de cage de bois, large de deux pieds & longue de deux 
toifes , ayant plufieurs traverfes fur lefquelles on place les brochées de chan- 
delles. 

Quand les meches ou brochées ont pris une certaine confiftance , on les 
trempe une feconde fois dans le moule , de la même maniere que la premiere ; 
enfuite on Les met à l’établi ; & quand elles y ont bien féché, on les prend de nou- 
veau , on les plonge deux fois de fuite, & on les remet encore féchet. Les autres 
trempes fe font demême , excepté qu’on plonge les brochées trois fois de fuite, 
au lieu de deux. 

On donne plus ou moins de couches , {uivant la groffeur que les chandelles 
doivent avoir ; mais il faut avoir foin, après chaque couche , de Les mettre {€- 
cher à l’établi , & de les coleter en leur donnant la derniere , c’eft-à-dire, leur 
faire Le collet, ce qui fe fait en les enfonçant dans le moule où ef le fuif, un 
peu au-deflus de l’endroit où toutes les autres trempes fe font terminées, de 
maniere que les deux branches de la meche reftent {éparées , & qu’elles faflent 
comme deux lumignons. 

Quand les chandelles ont acquis entiérement [eur groffeur , on en rogne le 
cul ou pied avec le coupoir, qui eft une platine de cuivre plate & longue , ayant 
quatre petits pieds de fer, fous lequel on met un réchaud, fait exprès , en long, 
qui eft rempli d’un feu modéré: on pofe légérement fur cette platine pluñeurs 
brochées de chandelles à la fois, ce qui en applatit le cul , en les fondant, & les 
unit parfaitement. 

J'oubliois de dire que, quand le fuif qui eft dans le moule refroidit ou dimi- 
nue , on doit en remettre du nouveau, qui foit bien chaud , & remuer le tout en- 
femble avec un bâton, appellé mouvoir , afin de l’entretenir toujours en état. 

La chandelle mouiee fe commence comme la chandelle plongée, c’eft-à-dire, 
qu’on taille Les meches , qu’on coupe Le fuif par morceaux, qu’on Le jette dans la 
poële, qu’on Py fait fondre, qu’on l’écume, & qu’enfin on y met le filet d’eau 3 
après cela on furvuide le fuifau travers d’un tamis , dans une caque ou tinette de 
bois ,au bas de laquelle, & à deux ou trois doigts du fond, eft un robinet ou 
cannelle , par où on le tire, pour le verfer dans les moules à chandelles. 

Pendant que le fuif fond, ou bien avant de le mettre dans la poële, on prend 
les moules à chandelles, on pañle dans chacun une meche, & on les place dans des 
trous faits exprès fur des tables, fous lefquelles il y a des efpéces d’auges pour re- 
cevoir le fuif qui peut tomber , en Le verfant dans les moules, qui font ordinaire- 
ment d’étain. Onen pourroit faire de tout autre métal ,comme plomb & fer-blanc, 
mais les chandelles n’en feroient pas fi belles ni d’un fi beau blanc. Ils font plus 
ou moins longs & gros : aufli les nomme-t-on moules des fix, des huit , des dix, 
des douze ,fuivant la groffeur des chandelles auxquelles ils peuvent fervir. On ne 
fait point de ces moules par-tont ; il n’y a que dans les grandes villes , comme 
Paris , Lyon, Rouen : ceux des fix fe vendent à Paris vingt-deux fols, & les 
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huit, les dix & les douze , à proportion. Chaque moule eft compofé. de deu: 
piéces , qui font la tige & le culot, qu’on joint & qu’on {épare ; felon Le befoin. 
La rige eft un cylindre creux, au bout duquel , par en bas , eft Le co/les , qui eft 
fait en petit chapiteau cavé en dôme , avec une moulure en-dedans, & percé d’un 
petit trou au milieu , afin d'y pouvoir feulement pafler la meche. A l’autre bout, 
eft placé le culor, qu’on ôte & qu’on remet ; comme je l'ai dit , fuivant les diffé- 
rens befoins : il eft fait en forme de petit entonnoir, pour verfer le fuif plus aifé- 
ment dans le moule. Lorfqu’on veut pafler la meche dans un moule, on prend 
l'aiguille à meche , qui eft un fil d’archal , long de quatorze à quinze pouces , 
ayant un anneau à l’un des bouts, & à l’autre un crochet; on pañle cette aiguille 
dans le moule par le côté du culot, & on la fait fortir par le collet ; enfuite on 
attache la meche avec un petit bout de fil au crochet de cette aiguille, & on la 
retire ; ce qui fait que la meche fuit l'aiguille , & qu’il n’en refte au-dehors que 
ce qui eft néceffaire pour Le collet de la chandelle ; puis on détache la meche de 
Vaiguille, & on lattache, par le moyen du petit bout de fil , à un crochet, qui 
eft au centre du culot ; pour la tenir droite au milieu de la tige. 

Les moules garnis de leurs meches étant placés dans les trous des tables, dont 
nous avons parlé ci-deflus , on prend un pot, on Le remplit de fuif liquide , qui 
ne foit ni trop chaud ni trop froid , qu’on tire de la tinette par la cannelle ou ro- 
binet qui eft au bas , & on le verfe dans les moules. 

Quand le fuif des moules eft refroidi , & que les chandelles ont pris de la con 
fiftance, on les en retire : pour cela, on ôte le culot de chaque moule , la chan- 
delle qui eft attachée au crochet , fuit, & on détache le fil qui la tient; enfuite, 
en la courbant un peu à l’endroit où elle étoit arrêtée, elle s’y cafle prop 
& par-là on ne fe trouve point dans l’obligation de lui faire le cul , comme on 
fait à la chandelle plongée. 

Les chandelles étant finies , on les enfile par le collet à des baguettes, & on les 
expofe dix à douze jours au grand air, pour les blanchir , ayant foin de les garan- 
tir de l’ardeur du foleil, qui les feroit fondre , & de la pluie ; enfuite on les met 
dans des boîtes , ou bien par paquets de cinq livres , qu’on enveloppe de papier 
gris. La faifon la plus favorable pour faire la chandelle , ef le printems, à caufe 
que les petites gelées & la rofée la blanchiffent parfaitement. 

Il y a des perfonnes qui prétendent que, pour avoir des chandelles très-blan- 
ches, qui ne coulent point, & qui durent deux fois plus que les autres, il faut 
jetter peu-à-peu une livre d’alun de roche en poudre, dans vingtlivres de bon fuif 
fondu, & remuer enfuite Le tout avec un bâton; mais j’ai vu des Maîtres Chan- 
deliers qui n’ajoutoient pas grande foi à ce prétendu fecret. Ils difent à la vérité 
que quand le fuif eft gras , & qu’il ne fe détache pas aifément du moule ; on peut 
y mêler de lalun pour le fécher. 

On nomme dans quelques Provinces, particuliérement en Anjou, chandelle de 
roufine , une efpéce de chandelle compotée de poix-réfine & de mauvais fuif,qui 
eft faite pour l’ufage des pauvres gens. 

Arbre à fif. Le fruit de cannellier , qu’on trouve dans Ffle de Ceylan, appro- 
che beaucoup du gland pour la reffemblance. Lorfqu’on le met bouillir dans de 
l'eau, il en fort une efpéce d’huile qui furnage , & qui devient aufli ferme que le 
fuif de mouton. On en fait des chandelles très-blanches, qui brülent bien, & qui 
jettent une odeur fort gracieufe. 

Le /ain ou fain- doux eft une efpéce de graiffe molle, qui vient aux animaux 
tout-à-fait terreftres, & c’eft principalement celle qui eft attachée au méfentere. 
Le porc en fournit plus qu'aucun autre animal. On bat & on fond cette graifle, 
pour en faire des beignets, de la friture, de la pommade , &ec. 
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L’oing eft la graife de porc qui tient aux reins. Il en faut provifion dans notre 
Maifon Ruftique , pour en frotter les efieux des roues, le rouleau des prefles, &c. 
L’oing, qu’on appelle autrement axonge, eftla graifle la plus molle & la plus 
humide du corps des animaux : elle eft différente du lard, qui eft une graifle fer- 
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me, & du fuif, qui eft uné graifle feche. On fe fert en médecine de l’axonge 
d’oie , de canard , de vipere & de plufeurs autres, même de celle de l’homme 3 
qu’on eflime beaucoup , pour réfoudre & pour appaifer Les tumeurs. 

Ainfily a, fuivantles Médecins , quatre fortes de graïfles ; la premiere, qui 
eft molle & humide , s’appelle axonge ou oing , pénguedo ; la feconde ou vraie 
graifle, eftle fain-doux, adeps ; la troifiéme , plus ferme & plus dure, eft le lard, 
daridum ; & la quatriéme , qui eft plus feche & plus épaifle , eft Le fuif, evum. 

Les flambeaux ou flambarrs font toutes les graifles qui {e tirent des chairs qui 
en ont trop & que l’on dégraifle , ou qui fe trouvent fur le bouillon , quand il eft 
refroidi. Les Traiteurs, Rôtifleurs & Cuifiniers fondent toutes ces graifles avec 
celles qui tombent des viandes qu’ils font rôtir, & ils les vendent aux pauvres 
gens , ou bien ils les brülent eux-mêmes dans leurs grandes lampes ; ils en font 
aufli fouvent flamber le feu pour Le ranimer : tout fert en ménage. On fond cette 
graifle une feconde fois , pour l’épurer & pour la rendre plus femblable au fain- 
doux. On en confomme beaucoup dans les manufaétures de favon , & pour lenfi- 
mage des étoffes de laine : les Chandeliers en mettent même quelquefois dans 
leurs chandelles , quoique cela foit défendu. 


Commerce fur Mer. 


Ceux qui font près de la mer, ont en main uñ autre débouchement très-lucratif 
de toutes leurs denrées & effets , de quelque nature qu’ils foient ; car on com- 
merce de tout fur mer, grains, éeaux-de-vies, vins, cidres, bieres, fruits, toiles, 
cordages gros & fins , bois, charbons , chairs, provifions & denrées de toute 
efpéce. On peut non-feulement les vendre pour le compte de ceux qui en ont 
befoin pour l'entretien de leur équipage ou pour leur cargaifon, mais on peut 
encore charger foi-même fur mer pour {on propre compte , ou bien mettre à la 
groffe aventure ou à la prime. 

La groffe aventure eft de prendre ou donner des effets que l’on tranfporte d’un 
endroit à l’autre, & qui courent les hafards du veyage pour le compte du donneur, 
fans aucun recours contre celui à qui il les a donnés. Je prends des marchandifes 
pour les porter à Bordeaux , à la Rochelle ou à Nantes, à Lisbonne, à Cadix, 
à Barcelone, à Londres ou à Amfterdam ; fi elles arrivent à bon port, je paye le 
prix dont nous fommes convenus en les prenant, & fi elles fe perdent, je ne paye 
rien, La convention étant arrêtée & les marchandifes livrées , Le preneur Les em- 
barque ; enfuite il fournit un contrat de grofle, qui eft une efpéce de lettre de 
change du montant, fuivant les conventions, fur un Particulier de endroit où 
lPenvoi eft fait, payable ordinairement quinze jours après l’arrivée. Celui qui 
met à la groffe, peut{e faire donner ce billet pour le lieu même où il met, en 
cas qu’il n’ait pas dé correfpondance au lieu de l’envoi : mais cela eft rare entre 
gens qui fe mêlent de mettre à la groffe. À quoi ils prennent garde pour réu 
c’eft d’abord à la fortune ordinaire de celui {ur qui roule l’embarquement, &ils 
réglent aflez fouvent leurs efpérances fur la réputation qu’a le maître du vaiffeau 
d’être heureux où malheureux : outre cela, on prend garde fi les mefures de lem- 
barquement font bien prifes, s’il y a de la prudence dans le projet & dans le choix 
des marchandifes qui compofent la carga ir li 1 
plufeurs côtés, ou pour qu’un bon voyage 
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tage fur plufieurs vaifleaux ce qu’on veut mettre fur mer : il eft rare qu’on n’y 
réufife pas, fur-tout quand on eft un peu entendu à profiter des faifons & des 
occafions , qui font renchérir Les marchandifes , & des endroits où elles valent 
beaucoup plus. 

Si celui quia mis à la groffe aventure, ne veut pas courir tout [erifque, il peut 
faire aflurer es effets, en payant la prime aux Aflureurs. 

La prime eft l'intérêt que lAfuré donne à P'Aflureur pour l’aflürance ,: & cet 
intérêt fe nomme prime, parce qu’il fe paye d’avance. J’envoie de la marchäandife 
ou de l'argent, ou bien j'ai donné de l'argent ou envoyé des marchandifes à la 
groffe aventure : pour n’en pas courir le rifque , je m’adrefle à la Chambre des 
Affurances, où font plufenrs Aflociés, que l’onnomme Æffureurs , à quije donne 
un certain profit, qu’ils appellent prime , moyennant lequel ils me promettent, 
par un contrat , que l’onnomme police d’affurance, qu’en cas que le vaiffeau fafle 
naufrage , ou foit pris par Les Corfaires ou par les Ennemis , ils me payeront une 
{omme dont nous ferons convenus. 

S’il n’y a point de Chambre d’Aflurance , on peut contracter , pour le même 
effet , avec des Particuliers ; & la prime avec les uns ou les autres eft de quatre, 
cinq, huit, & dix pour cent, plus ou moins, felon que le voyage eft long & dan- 
gereux; car c’eft l’Aflureur qui courtrifque, jufqu’à ce que le vaifleau {oitarrivé 
au lieu où les marchandifes doivent être débarquées. 

On aflure quelquefois fur bonnes ou mauvaifes nouvelles : comme quand on 
craint qu’un vaifleau ne foit perdu , à caufe qu’on n’en a eu aucune nouvelle ; en 
ce cas la prime eft confidérable, comme de trente, quarante, cinquante, quatre- 
vingt pour cent, fuivant la convention ; & fi l’on fe fait aflurer de tous événe- 
mens prévus & non prévus, les Affureurs font tenus du feu ou du naufrage arrivé 
par la faute du Patron. 

Us ont fur les côtes de Normandie une autre forte de prêt à la groffe aventure, 
qu’ils appellent bodinerie ; il eft affigné fur la quille ou Bodine du vaiffeau , & l’on 
y hypothéque , non-feulement Le corps du vaiffeau, mais encore les marchandifes 
qui y font chargées. La bodinerie diffère du contrat d’aflurance , en ce qu’on ne 
paye point de prime, & qu’il n’eft rien dû en cas de naufrage ou prife; mais feu- 
lement quand le vaifleau arrive à bon port, on paye la fomme principale , avec 
l'intérêt ou profit maritime ftipulé dans le contrat. C’eft au créancier à prouver 
devant les Juges de l'Amirauté, que le navire eft arrivé à bon port, pour rendre 
le contrat de la bodinerie exécutoire, & établir fon droit de créance ; ce qui n’eft 
point dans les polices d’affurance , où c’eft à l’Afluré de juftifier la perte ou prife 


du navire, pour fon rembourfement de la chofe aflurée. 
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PAR ORDRE ALPHABÉTIQUE. 


C E que nous avons dit , jufqu’à préfent, du ménage de la bafle-cour, en font 

proprement les profits ordinaires & naturels ; mais, outre cela, on fait va- 

loir , à beaucoup d’autres ufages, tout ce qui {e tire de la baffe-cour , & il eft bon 

de favoir À quoi on peut faire fervir tout ce que l’ona; c’eft le moyen dene rien 
Tome I, O 00 
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int que tout cela fert en alimens ou méd - Ainfi, c’efttoujour 
fait pour fon ufage , il 


LR homme qui en eft l objet précie ux; & con 

faut expliquer non-feulement ce qui peut gr » mais encore ce qui 
peut contribuer à fa nourriture , ou intérefler fa fanté. Cela eft ici d'autant plus 
utile, que, manquant fouvent à la campagne de Médecins & des autres fecours 
néceffaires à la fanté, on trouvera, dans ces inftruétions {ur les qualités & les ufa- 
ges des denrées champêtres, & dans ce que nous ee , au fecond T'ome , fur les 
Simples & l’Apothicairerie ne e, de quoi fe conferver en fanté par pr 
tion , ou de quoi La rétablir, en employant, en remédes , les chofes qui y font les 
plus communes. 

L’ASErLLE a cette vertu, qu’étant féchée & réduite 
cette poudre , mêlée dans de l’huile de léfard ; Une efpéce La 
frotte la tête ou les tempes pour les pl de cheveux. 

Le beurre de cire elt une huile blanche & épaifle qu’on tire de la cire jaune, par 
le moyen de la Chymie ; elle reflemble aflez à du be urre, & c’eft pour ce la qu’on 
La nomme beurre de cire. De cebeurre | on tire une feconde huile, claire comme 
de Peau ; elles font excellentes, l’une &P autre , pour slhcs engelures. 

Le marcde mouches On appelle ainfi les ordures qui reftent dans les facs après 
que la cireena été tirée par la preffe ; il {ert pour les foulures de nerfs & pour les 


ÉCcau— 


n poudre , on fait de 
e léniment dont on 


chevaux. 
Le miel. Outre que le blanc fe mange quelquefois {eul, & s’emploie en confi- 


tures & en tifanes pectorales , & que le jaune foit d’un ihheët fort commun en Mé- 
decine , foit pur ou compolé , on tire encore de Pun . de F autre , par Les opéra- 
tions de laChymie, une eau, unefprit , un el, une huile, &c. quionttoutesleurs 
vertus & utilités. 

La propolis , qu’on trouve dans lesruches, eft eftimée fouveraine pour les ma- 
ladies de nerfs & pour les plaies. Au furplus , pour tout ce qui regarde les mou- 
ches à miel , voyez ce qui en a été dit ci-devant au Chapitre qui les concerne. 

L’AGNEAU eft un mets délicat, dont on mange depuis Noël jufqu’à la Pente- 
côte : il doit être choifi d’une chair tendre , blanche & délicate : il eft humeétant 
& rafraichiffant , nourrit beaucoup, adoucit Les humeurs âcres ; mais il eft indi- 
gefte, fur-tout quand il eft trop jeune , ou qu’il n’eft pas aflez cuit : il convient 
aux jeunes gens bilieux , mais les perfonnes d’un tempérament froid & flegma- 
ei doivent en manger peu. Le fie d'agneau pale pour être propre dans l’épi- 

lepfie ; onenprend, depuis deux gouttes jufqu’ à huit, dansune liqueur af Prop r 
Ta caillette d’ agneau ne fert pas feulement pour See cailler le lait , elle eft en- 
core eftimée propre pour réfiter r au venin : au furplus, comme les agneaux font 
Eofrérasée du troupeau , on en défend quelquefois la vente pour regarnir les 
troupeaux. 

L aliment Le plu 
fe tourner en notre fubftance , c’eft-à-dire, en cette humeur b balfamique ; 
le foutien de la vie, & d’où les fucs , qui nous compofent, tirent toute 
tu : c’eft pourquoi les meilleurs alimens fe trouvent dans la chair des oif 
des quadrupedes & des volailles qui nous fervent de nourriture. Au fuplus , voyez 


parfait eft celui dont les partiés ont le plus de difpofition à 
qui fait 
ver- 


in X. 
L’ArLouetreeft fort délicate , de bon goût, d’unbonfuc, nourrit beaucoup, 
& fe digere facilement. On doit Lee choifir grafles & bien nourries : elles con- 
viennent à toutes fortes d’âges & de tempér amens , {ur-tout en automne ; où elles 
sn plus ex 15 délicates qu’en toute autre faifon. Le cœur & le /ang de 
ets {ont pour poufler par les urines, & pour guérir les co- 
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t remarquer que le Zair d’âneffe eft bon à bien des 


at à la chair , on dit que 


comme 
inon ef 


aflez fin pour que l’on s’avife de tuer fes ânons pour la table, ou de Les manger 
quand ils font morts d :, Le fang de l’âne eft fudorifique ; il agit par 
{on fl volatil , & la dofe eff d’une dragme : fa graifle eft réfolutive ; fon urine 
eft bonne pour la gale, la goutte , la paralyfie &les maladies des reins 
plique extérieurement, Sa ffense eft bonne pour arrêter le fang : l’ongle de fon 
| ies ducerveau ;, 
comme l’épilepfie : la dofe eft depuis un fcrupule jufqu’à une dra 
Les AN1M AU x terreltres nourriflent plus que tous les autres. Les volatils 
font , la plupart, plus agréables & plus délicats que les ter 
rent plus facilement. La chair mufculeufe eft La partie des animaux la plus nour- 
riffante, celle qui produit un meilleur fuc, & qui eft le plus en ufage ; elle com- 
pofe la plus grande portion de Panimal. Ceux qui font trop;jennes où qui tet- 
tent encore, ont une chair tendre, molle, vifqueufe, chargée d bumidités {u- 
perflues, & elle tient fouvent le ventre libre: celle des animaux plus avancés 
en âge elt plus ferme & de meilleur aliment ; mais celle des animaux vieux de- 
vient feche , dure & difficile à digérer. Suivant les divers pays , la chair des ani- 
maux a un goût & des quali ifférentes : celle des animaux qui vivent dans les 
lieux humides & marécageux, produit beaucoup d’humeurs grofleres : au con- 
traire , ceux qui habitent les montagnes, qui font continuellement en mouve- 
ment, & qui refpirent un air pur , ont la chair falutaire , nourriflante , facile à 
digérer , de bon fuc & de bon goût. Les alimens font aufli beaucoup de chan- 
gement à la chair des animaux : ainfi, il n’y à perfonne qui ne diftingue la 
chair d’un lapin de garenne d’avec celle d’un clapier, & celle du cochon de 
bafle-cour , d’avec celle du cochon fauvage, qui eft le fangliér. Comme les ani- 
maux mâles font d’un tempérament plus chaud que les femelles , leur chair eft 
auf plus {che , moins chargée d’humidité, & produit un meilleur aliment. La 
chair des animaux qui ont été châtrés , principalement dans leur jeunefle , eft 
beaucoup plus tendre, plus agréable , plus nourriffante, plus grafle & plus aifée 
À digérer , que celle des animaux qui ne Pont point été. 
Le foie et ordinairement d’une fubftance compaéte, ferrée, difficile à digérer» 
& propre à produire des obftruétions ; cependant il differe beaucoup, fuivantl’ef- 
jéce, l’âge & les alimens de l’animal : par exemple , on mange avec délices les 
foies gras des poules , poulets , poulardes, chapons, oies , & des jeunes cochons 
qu’on a nourris avec de la fârine, du lait , des figues feches , des feves & autres 
alimens pareils: on fait encore affez de cas des foies de veaux; mais ceux de plu- 
fieurs animaux , avancés en âge , font de mauvais alimens. Pour connoître les 
animaux qui ont le foie altéré , les Bouchers pouffent & preffent l'œil au petit 
angle; & fi le bouton, qui eft au grand angle paroît blanc, c’eft un figne cer- 
tain que l'animal eft pourri, fuivant leur langage : en effet, on lui trouve le 
foie tuméfié , les vaifleaux biliaires remplis de peaux , la graifle molle & 
aqueufe, &ec. 
La raté produit toujours un fuc groflier , épais, mélancolique :’elle eft de 
dure digeftion. 
Les reins , qu’on appelle communément rognons , font ordinairement d’une 
fubftance folide , compaéte & difficile à digérer : cependant il y a quelques jeu- 
s animaux ; dont Les reins font affez tendres & de bon goût , comme ceux 
eau , de veau , de cochon de lait , .& autres. : 
Le cœur eft un mufele d’une fubitance fort folide & compaéte, par con féque 
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un peu difficile à digérer ; cependant, quand il eft bien cuit , il nourrit beaucoup, 
& produit un aflez bon fuc. 

Le poumon eft d’une fubftance molle, humide, fucculente, légere, facile à di- 

érer , & aflez nourriflante ; il peut pañler pour un bon aliment, 

Les glandes {ont prefque toutes tendres, friandes, agréables au goût, de bon 
fuc , nourriffantes & aifées à digérér, fur-tout quand l'animal étoit fain & bien 
nourri, 

Les reflicules ont une faveur forte & défagréable dans les vieux animaux 5 
mais dans les jeunes, ils font d’un goût affezdélicat, & ils produifent un bon fuc. 

Le rerf de bœuf {ert éché ; & quand il eft réduit en maniere de filafle, longue 
de huit à dix pouces , par le moyen de certaines groffes cardes de fer, il s’em- 
ploie à nerver avec de la colle-forte, les arçons des felles, & les panneaux] des 
chaifes & carrofles : on s’enfert auf pourles battoirsdes joueurs de longue paume. 

La langue {urpañle toutes les autres parties par fon goût excellent ; elle eft 
d’un bon fuc : les langues d’agneau , de mouton , de cochon, font fort aifées à 
digérer ; celle de bœuf, eft un aliment un peu plus groffier, mais elle eft très- 
agréable , & nourrit beaucoup. Les langues de bœuf fe vendent fraîches, par les 
Bouchers , aux Charcutiers, Traiteurs & Cuifiniers , qui les falent , les fument, 
& les fourrent. Il vient de Tours, de Blois, d'Orléans & de Troyes, quan- 
tité de langues de mouton & de porc, falées & fumées ; celles d’Anjou & du 
Maine ont la gorge entiere du porc. On fale auffi des langues de morue enbaril. 

Les pieds , & les autres extrémités, qui font toutes compofées des membra- 
es, tendons & cartilages , produifent un fuc vifqueux, glutineux , rafraîchif- 
fant & humeétant. Elles font naturellement difficiles à digérer ; c’eft pourquoi 
on ne fe fert que de celles qui viennent d’un animal jeune ; & s’il fe peut , qui 
tette encore. j 

La cervelle , la moëlle de l’épine , & la graiffe, font d’une fubftance infipide , 
difficile à digérer , propre à produire un fuc groflier & épais , à exciter des nau- 
fées , & abattre l’appétit. 

Les os même fervent parmi les alimens; on en tire une efpéce de bouillon ow 
de gelée fort nourriflante. 

La moëlle de bæuf eft bonne pour faire des ragoûts, des tourtes. Les Médecins 
eftiment , premiérement la moëlle de cerf, enfuite celle de veau, puis celle de 
taureau, celle de chevre , enfin celle de mouton. 

L’eflomac & les inteflins des animaux, étant d’une fubftance membraneufe,, ils 
font auffi durs, vifqueux, & difficiles à digérer. 

Le /ang des animaux, de quelque maniere qu’on le prépare, (car on ne l’em- 
ploie jamais feul & tel qu’il fort des veines } , eft toujours difficile à digérer ; il 
fe coagule aifément , & fournit quantité d’humeurs groflieres. On prétend que le 
fang de taureau , bû aufi-tôt qu’il eft tiré , empoifonne. Le fang dont nous nous 
fervons Le plus fouvent en alimens, eft le fang de cochon : celui de lievre eft 
encore aflez agréable : on fe fert aufli de celui de plufieurs autres animaux, plu- 
tôt dans la Médecine que dans les alimens : celui d’un bouc au-deflous de cinq 
ans eft fameux , fur-tout pour la guérifon des pleuréfies, & pour le brifement 
de a pierre. 

LaBécasse & la RÉCASSINE fortifient, reftaurent, nourriflent beaur- 
coup , & produifent un aflez bon aliment, parce qu’elles contiennent des fucs 
fort épurés ; elles excitent le lait & la femence:, mais elles échauffent beaucoup 
quand on en ufe avec excès ; elles fe digerent avec peine, particuliérement quand 
elles {ont vieilles ou maigres : c’eft pourquoi il faut les choifir jeunes , tendres 
& fort grafles : l'hiver eff la faifon qu’elles font meilleures. 
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La BEecricue eft nourriflante, de bon fuc, & facile à digérer ; elle excite 
l'appétit, fortifie l’eftomac , convient aux convalefcens , & eft eftimée propre 
pour éclaircir Ja vüe : il faut la choifir jeune, grafle , tendre , & principalement 
dans le tems que les figues & les raifins font mürs. 

Le Ber1er n’eft guère d’ufage dans les alimens , à caufe de fon odeur défa- 

réable , & de fa faveur forte, qui approche de celle du bouc : cependant; quand 
le belier n’eft plus propre à faillir , on le fait tourner & on l’engraifle ; par-là il 
devient mangeable , quoiqu'il ne foit jamais fi bon que le mouton, ni même que 
la brebis. 

Le BEuRRE , pourêtre bon, doit être frais & d’un bon goût ; il eft nourrif- 
fant & peétoral , il lâché le ventre , & adoucit Pâcreté des poifons corrofifs : on 
s’en fert pour réfoudre les tumeurs , & pour calmer les inflammations , lorfqu’il 
eft appliqué extérieurement : on l’emploie dans les clyfteres pour le flux de fan 
& la dyflenterie. L’ufage trop fréquent du beurre eft dangereux, il affoiblit 
Peftomae, Ôte l'appétit , échauffe beaucoup , & excite des naufées , fur-tout 
quand il eft vieux. Plus Le lait contient de parties huileufes & grafles, plus il 
fournit de beurre : c’eft pourquoi on en retire davantage de celui de vache que 
de tout autre. 

Le beurre eft d’un ufage fort fréquent dans les ménages ; il n’eft guère de 
fauces où il n'entre. Le beurre , après qu’il eft battu , laifle un lait qu’en de cer- 
tains endroits on appelle harris , & en d’autres babeurre : c’eft une efpéce de 
ferum , qui rafraichit & humeéte beaucoup. 

Le beurre fale eft moins falutaire que le frais , à eaufe de Îa fermentation inté- 
rieure qui a exalté & défuni Les principes huileux qui en font la bonté. 

Quant au beurre fondu , il n’eft propre que pour les fritures , & il eft meilleur 
à cet ufage que les autres, parce que le feu, ayant diflipé les parties féreufes , if 
n’y refte plus que les huileufes , qui s’enflamment aifément , & donnent belle 
couleur à ce qu’on y fait frire. 

Le beurre ne convient point aux perfonnes bilieufes : quand ül eft vieux, il eft 
défagréable & mal-fain ; & quoique frais, s’il éprouve trop le feu , il contracte 
une âcreté dangereufe , & devient plus propre à pervertir les alimens , qu’à les 
affaifonner ; c’eft pourquoi les fauces au beurre reux, & les fritures , caufent or- 
dinairement beaucoup de rapports : cela n’empêche pourtant pas que le beurre 
ne foit bon , non-feulement comme aflaifonnement , mais encore comme aliment 
& comme médicament : étant mangé fur du pain, Le matin à jeun , ou à Pentrée 
du dîner , il adoucit l’eftomac & le purge ; il préferve même de la pierre, par 
un fuc doux & gliffant qu’il produit ; fi on le prend à jeun, & qu’on y mêle un 
peu de fucre , il eft excellent pour calmer la toux & pour aider à cracher : le 
fuc de fouci ou de coqueret , qu’on y mêle quelquefois, Le rend fort apéritif 8 
très-fain. 

Le Beurre de cire. Voyez Abeille. 

Le Bœur nourrit beaucoup, produit un aliment qui ne fe difipe guère , 
& rend les gens fains & vigoureux ; il reflerre un peule ventre: plus il eft jeun 
tendre , gras & bien nourri, meilleur il eft. Plufieurs chofes tirées F 
venten Médecine , comme fon fiel , fa fiente, {es cornes, fa graifle & 
Son fiel guérit Les ulcères de l’anus ; étant mêlé avec du fuc de poireaux , & en fe 
diftillant dans l'oreille , il guérit les bourdonnemens ; il fait aufli mourir les vers 
des enfans, en leur en frottant Le nombril : on s’en fert encore pour faire jaunir 
Pairain & les cuirs. Sa moëlle aide à la digeftion, & elle amollit les tumeurs d 
res & fquirrheufes. On guérit les piquüres des mouches à miel avec la fente de 
bœuf, & elle réfout toutes fortes d’enflures ; & principalement celle des tefti- 
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1 quia été tiré i del 
>r au venin, pour exciter les 
s ; pour la pleuréfie, pour difloudre le fa 
prend depuis vingt grains jufqu’à deux dr 
La Bregrs. La chair de brebis eft béaucai up plu s en ufage qu 
lier, mais beaucou ip moins que C ce de mouton , parce qu’elle 
queufe & propre à produire Ce n mauvais {u 
quand les dns is font grafle elles font un Ne bon ali- 
nc & fouvent on He fait in à la boche Là our du mouton. 

La CaiLLe nourrit bea ucoup, donne de l'appétit, & produit un bon fuc, 
fur-tout quand elle eft jeune & grafle, mais il en faut ufer avec modération. La 
graiffe de caille eft propre pour emporter les taches des yeux , & fa fente féchée 
& pulvérifée ; eft bonne pour l’épileplie. 

Le Carzcé. Woyez Lait. 

La CerveLLE. l’oye?, Animaux. 
ee CANARD nourrit beaucoup, 8 & c’eft 
ficilement , fur-tout le domeftique : il fa ; 
eft nourri de bons alimens , & élevé < ns un air pur , plus il eft agréable 
utaire. Le foie du canard eft d’un goût agréable , & il arrête le flux 
que. Sa graiffe adoucit , réfout & amollit. Pour guérir la colique ven- 
on applique fur le ventre, un canard tout chaud , aufli-tôt qu’il a éte 
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e CHAPON, fur-tout ducs il eftjeune & gras, nourrit beau ICOUP ; pe 
un bon fuc, reftaure ; & fe aci 
dans la fn I 


il ement ; il eft propre dans {a phthi & 
adie d de > confor mption. Le bouillo on de cha ei eft dur sic 
pour fortifie L'âge où les chapot 1 
vers fix à huit . le Heu ,non pk us que le poul 
Mauvais de 
LaCuEvi 
cela , elle eft . & diff 
EE à : on la HR comme le mouton, one te eft 
five ; elle defféche & aide à la digeftion : fi on la prend intérieurement , elle eft 
Fa pour lever les obftruétions-des vifceres : on l’applique auff extérieurement 
pour réfoudre les tumeurs froides, & pour les autres maladies où il faut atté- 
nuer les humeurs. 


Le CHEVREA U nourrit beaucoup, po un bon aliment, ni fe digere ai- 
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fément, pourvu qu’il foit fort jeune ; il pafle même pour très-falutaire aux con- 
valefcens de maladies : il fent pourtant toujours quelque goût de bou- 
quin, c ’eft pourquoi, comme on P accommode en tout comme l’ag neau, les Rô- 


nat Jai fèn tun peu de peau & de laine à la queue de lagneau, pour marquer 
ue ce n’eft pas du chevreau. pee de chevreau , incorporé avec le pain , le 
blanc d'œuf & lhuile de laurier, & appliqué en forme de cataplafme fur le nom- 
bril , guérit la fiévre quotidienne. 
Le Coco, pr quand il n’eft ni trop jenRe ,ni trop vie nourrit 
beaucoup, {olideent , & lâche un peu le ventre ; mais il fe digere difficilement, 
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licates & oifives , ne s’en accommodent point : la chair du cochon châtré eft plus 
grafle, plus fucculente & de meilleur goût. La chair de truie n’eft pas d’un fi 
grand ufage, parce qu’elle n’eft pas fi agréable que celle du cochon. Pour le 
cochon de lait, il n’eft pas fi falutaire qu’un cochon qui n’eft ni trop jeune ni 
trop vieux. La panne de cochon fert en Médecine , pour amollir & réfoudre. Le 
vieux Zard fondu & coulé , eft bon pour les'puftules de la petite vérole, & pour 
déterger & confolider les plaies. La f£enre de cochon appliquée extérieurement 
eft réfolutive, propre pour arrêter le faignement de nez , pour l’efquinancie & 
pour la gale ; & le fez de cochon fait croître les cheveux , déterge & guérit les 
ulcères de l’oreille. 

Le Cœur. l’oyez ci-devant Animaux. 

Le Co a la chair féche , de peu de goût , & difficile à digérer; c’eft pour- 
quoi il eft peu en ufage : il n’y a que la crête de cet oïfeau qui foit un bon 
manger. On emploie le coq pour les bouillons ; on choifit même , pour cela, 
les plus vieux : ce bouillon eft apéritif & déterfif, il lâche un peu le ventre ; il 
nourrit , reftaure & fortifie beaucoup. On prétend que les parties génitales du 
coq, fur-tout quand il eft jeune , conviennent aux perfonnès maigres & atté- 
nuées , & excitent La femence. La graiffe de coq, fert en Médecine aux mêmes 
ufages que celle de poule. Le cerveau du coq eft eftimé bon pour arrêter le cours 
de ventre , & fon Jiez eft convenable pour les maladiesdes yeux, & pour enlever 
les taches de la peau. 

Le coq d’Inde a la chair un peu plus ferme, & fournit un aliment plus folide 
& plus durable que le chapon & le poulet : du refte il eft à peu près de même 
nature. 

L'EstTomac. Voyez ci-devant Animaux. 

L'Eau, pour être bonne , doit refflembler à l'air pur, c’eft-ä-dire , n’avoir ni 
odeur, ni goût, ni couleur: il faut, de plus , qu’elle foit médiocrement frai- 
che; qu’elle s’échauffe & fe refroidife aifément ; qu’étant évaporée fur le feu , 
elle ne laifle aucun fédiment fenfible ; que les légumes y cuifent aifément, & en- 
fin qu’elle ne foit point fournie par des neiges ou des glaces nouvellement fon- 
dues , comme font ordinairement , en Carême, les eaux de rivieres : ce qui doit 
obliger , alors , ceux même qui font accoutumés à ne boire que de l’eau ,/mais 
qui n’en pourroient avoir d’autre, de corriger leur boiflon par un peu de vin. Il 
y a des perfonnes qui ne jugent de l’eau que par fon poids : plus elle eft légere, 
meilleure elle eft. Nos ménageres l’eftiment bonne quand elle diffout bien le 
favon. 

L'eau de fontaine eff meilleure que celle de Ia plupart des puits, parce que 
{a derniere eft croupiffante, & contraéte par-là une groffiereté qui eft très-nuifi- 
ble à l’eftomac. Pour bonifier l’eau de puits, il faut en tirer Le plus fouvent que 
l’on peut, & ne point couvrir le puits; car plus elle a d’air, plus on en tire , & 
plus on la bat , plus elle fe fubtilife. 

L'eau de citerne eft la meilleure de toutes , parce que c’eft une eau qui s’eft 
élevée en Pair, & par conféquent une eau fubtile & délicate , qui , en s’élevant 
ainfi, a perdu ce qu’elle avoit de groflier & de terreftre. Elle eft bonne, fur- 
tout, quand la citerne, d’où on la tire , a été remplie dans le printems & dans 
l'automne , parce qu’alors , le nitre de l'air n’eft pas fi groffier qu’en hiver ; car 
ce n’eft qu’à caufe de la grofliereté du nitre, que l’eau de neige ne vaut rien. 1! 
s eaux de certaines rivieres ou fontaines, comme font, par exemple plu- 
£ 2s caufent des coliques & 


= 


; ce qui ne vient que de ce que ces rivieres ou fontaines font 
o 
U 


2 - 
es neises fondues , & abondent, par conféquent, en parties grof- 
oo 


LA NOUVELLEMATIS: 


, 


cn 
Ô 

F 
en : 


N RUSTIQUE. 

fieres & nitreufes, qui caufent ces eft pour cela que, généralemeñt par- 
ant, toutes les eaux font meilleur ré & en automne, qu’en hiver & au prin- 
tems. On prétend que le plomb, par lequel pafñlent la plupart des eaux des fon- 
taines artificielles , aufli-bien que la grofliereté des neiges, contribuent à rendre 
les obftruétions & les dyflenteries ordinaires à ceux qui en font leur principal 
ufage , Comme on fait à Paris. Comme l’eau eft moins bonne en hiver, & prin- 
cipalement en Carême , à caufe des impuretés qu’elle contracte par la fonte des 
neiges & des glaces , on peut corriger ce défaut en la filtrant avec foin : cela fe 
fait communément en la faifant pañler par le fable : la pierre de Méxime eft ex- 
cellente pour cet effet, mais elle eft rare. 

L'eau de riviere eft meilleure que celle de puits , parce que celle-là fe fubti- 
life en roulant ,|& s’afine davantage : celle d’étang eft très-mauvaife , par une 
raifon contraire , & celle de marais encore plus. 

L'eau confervée quelque tems , eft meilleure que celle qui vient d’être puifée, 
parce que par le repos, elle fe décharge de fes parties terreftres. 

Les vaifleaux les plus propres pourconferverl’eau, fontceux deverre,deterre, 
& de bois: mais les deniers font moins fains , parce que l’eau en diffout des par- 

ies ligneufes & falines , qui la corrompent en peu de tems, 

L'eau raffaichit & humecte confidérablement; & étantprife en une quantitémé- 
diocre , elle lave les matieres impures’, elle emporte les {els grofliers, & elle fert 
de véhicule aux alimens ; mais l’excès accable & débilite les vifceres , principale- 
ment quand en la prend à jeun, & elle peut caufer lPhydropifie & beaucoup d’au- 
tres incommodités. L’eau de neige & la glace font mal-faines , principalement 
dans les pays tempérés ; & l’eau trop froide peut congeler les liqueurs du corps & 
arrêter Leur cours. Au furplus, quandelle eftbien légere, claire & pure, ellecon- 
vient en tout tems, à toute forte d’âge & de tempérament ; mais en plus grande 
quantité aux bilieux & aux mélancoliques, qu'aux flegmatiques & aux fanguins. 
L’ErourNEAU, pourvu qu'il foit jeune & gras, eft nourriffant, de bon 
fic, & propre pour l’épilepfie : il convient à toutes fortes d’âges & de tempé- 
ramens ; mais s’il eft vieux ou maigre, il eft dur & de mauvais goût. 
Farsan. Sa chair eft délicate , fort nourriffante , de bon fuc, folide & 
: te ; elle fe digere aifément , rétablit les étiques & les convalefcens , & 
convient aux épileptiques & aux perfonnes attaquées de convulfions : il faut 
le choifir jeune & gras ; il eft meilleur en automne qu’en tout autre tems. La 
graifle du faifan appliquée extérieurement, fortifie Les nerfs, réfout les humeurs, 
& difipe les douleurs du rhumatifme. 

Les FariNES fervent principalement à faire du pain, comme nous le dirons, 
ci-après, à l’article du Pain; mais elles fervent encore à plufieurs autres ufages. 
Par exemple , la farine de froment et employée pour faire de la bouillie ; elle 
humecte & nourrit beaucoup : cet aliment eft très-agréable au goût , & fort 
fain ; auffi en nourrit-on les enfans à la mammelle. La farine de méterl neft 
guère propre en aliment, que pour faire le pain ; les gens de la campagne en 
font de la bouillie, & les Ouvriers en font de la colle : on fe fert beaucoup de 
cette farine , à la campagne, pour blanchir de l’eau , aw’on donne à boire aux 

eftiaux , quand ils font malades. Pour la farine de /érgle pur, on ne voit pas 
qu’elle puiffe étre utile enaliment, quepour enfaire du pain: en Médecine on en 
fait des cataplafmes réfolutifs ; on la donne enbreuvage, avec de l’eau , au bétail, 
pour Le rafraîchir. La farine d'avoine , qu’on appelle autrement gruau , humeéte 
k adoucit beaucoup ; il excite le fommeil , il rafraichit, il reftaure les corps 
s de maladies : on le prend en tifane & en décoétion , dans du lait ou de 
u. Le meilleur gruau eft celui qui vient de Touraine & de Bretagne. 
L’orge 


430 


êT a 


I Parr. Liv. VL Cnar. IL Nourriture & fante. 487 

L'orge monde eft un orge dépouillé de fa peau, qu’on prend auffi en décoétion, 
dans de l’eau ou-dans du lait : cet orge pris ainfi eft rafraichiffant & nourriffant.; 
il eft aufi fort ‘agréable au goût ; il a les mêmes vertus que le gruau , fi ce n’eft 
qu’il nourrit moins : on doit le choifir nouveau , bien nourri, blanc & {ec : Le 
meilleur eft apporté de Vitry-le-François. 

Le miller, réduit en farine , fert non-feulement à faire du pain , mais encore 
des cataplafmes réfolutifs. 

fl y a auf la farine des f£ves ; dont on ne fe fert point en aliment. Les Perru- 
quiers en font ufage pour dégraifler leurs cheveux : nous Pemployons à bien des 
remédes pour les chevaux & les beftiaux. 

La FauverrTe a les mêmes vertus que la becfigue. Voyez ci-devant Becfigue. 

LeFore. Voyez ci-devant Animaux. 

Le FROMAGE , étant la partie du lait la plus groffiere , nourrit beaucoup, & 
produit un aliment folide , mais difficile à digérer quand on en mange trop ; au 
lieu qu’étant pris en petite quantité , il peut aider à la digeftion , parce qu’alors 
il fert de ferment aux autres alimens. Il faut qu’il ne foit , ni trop nouveau , 
nitrop vieux ; il eft alors plus falutaire , parce qu’il a moins d’humidité, & qu'il 
eft devenu plus aifé à digérer par la petite fermentation qu’il a foufferte ; au lieu 
que , quand il eft trop nouveau , comme il eft mou & chargé d'humidité, il eftpour 
Lors pefant fur l’eftomac , venteux & difficile à digérer; il eft pourtant fort nour- 
riflant , & lâche médiocrement le ventre. Quand, au contraire, ilefttrop vieux, il 
eftfec, piquant, brülant fur la langue, d’une odeur forte & défagréable, échauffe 
beaucoup par fa grande âcreté , produit un mauvais fuc, & rend le ventre paref 
feux. Le fromage et beaucoup plus agréable & plus fain, quand le lait, donton 
le fait , na point été écrêmé : le fel rend auffi le fromage de meilleur goût , & il 
s’en conferve plus long-tems. Le fromage de brebis fe digere plus facilement que 
celui de vache ; mais il ne nourrit pas tant , & il n’eft point fi agréable : celui de che- 
vrè eft beaucoup moins eftimé ; cependant il fe digere affezaifément. Le fromage 
vieux & aigre , appliqué extérieurement, appaife les douleurs de la goutte. 

La GEeciNOTTE de bois a la chair extrêmement tendre, délicate & très-aifée 
à digérer , parce qu’elle n’eft nullement fibreufe ; c’eft pourquoi elle nourrit 
beaucoup & fournit Les fucs les plus épurés : on la recommande pour guérir les 
douleurs néphrétiques. 

Le GuicNaAR D contientlesmêmes principes que l’ortolan. Voyez Orvolan: 

LaGRra1isse. Voyez Animaux. 

La Grive excite l’appétit, fortifie l’eftomac , nourrit beaucoup , a la chair 
délicate , d’un goût exquis & d’un bon fuc : elle eft bonne pour lépilepfe & 
pour les convalefcens ; elle eft plus délicate & plus agréable en automne & en 
terms froid : il faut la choifir , autant qu’on le peut , jeune & grafle. 

LeGruau n’eft autre chofe que de l’avoine bien mondée de fa peau & de 
£es extrémités , & réduite en farine groffiere. Au furplus, voyez Farine d’avoine. 

La GRUE n’eftguère en ufage parmi les alimens; cependant quand elle eft jeune 
& tendre , elle eft affez délicate ; elle nourrit beaucoup , & l'aliment en eff folide, 
mais un peu difficile à digérer. On l’eftime propre pour la colique venteufe , pour 
éclaircir la voix , augmenter la femence, & fortifier Les nerfs. La graifle de grue 
ramollit les duretés , & en en mettant dans l'oreille, elle guérit la furdité : fatête, 
{es yeux & fon ventricule font bons pour les fiftules & pour Les ulcères variqueux. 

LesInNTEesTins. Voyez ci-devant Animaux. 

Le La1T diffère beaucoup fuivant la nature , Pâge & les alimens de l’animal 
qui le donne , & fuivant la différente faifon où on le prend. On doit le choifir 
blanc , d’une confiftance médiocre , d’une bonne odeur , d’une faveur tout-à-fait 
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exempte d’apreté, d’amertume , d’aigreur & dè falure , & nouvéllement tiré 
d’un ahimal qui ne foit ni trop jeune, ni trop vieux , & qui foit fain & gras. En 
général, lé fait , qui a ces qualités , fe digere aifément , nourrit beaucoup , aug- 
ménte l’humeur féminale, rétablit les étiques & les perfonnes maigres & atté- 
nuées , appaile les ardeurs d’urine & Les douleurs de la goutte, adoucit lés âcre- 
tés de la poitrine & dés autres parties , convient à ceux qui ont pris quélques 
drogues âcres & corrofives, & ïd eft propre dans les dyfleñtéries & dans les diar- 
rhées caufées par des humeurs picotantes ; mais ilincommode quelquefois l’eftomac 
& les'inteftins , parce qu’il fes gonfle en fe raréfiant : il'eft pernicieux dans la fié- 
vre , 8 à ceux qui font fujets aux catarrhes pituiteux ou qui ont des obftruétions ; 
& il convient peu aux vieillards, aux bilieux, aux pituiteux, aux mélancoliques & 
à ceux qui abondent en fels acides, parce qu’il fe caille aifément par la chaleur de 
la fiévre , ou quand il trouve un eftomac rempli d’acide, &il ne fait qu’augmen- 
tér , ‘par fes partiés groflieres , les vifcofités & les humeurs qui caufent les ca- 
tarrhes & les obitruétions. Malgré tout cela , bien des gens veulent que le lait {oit 
le plus nourriffant, & même le meilleur & le plus falutaire de tous les alimens. 
Dans les premiers téms, c’étoit le plus ordinaire, & on ne s’y nourrifloit prefque 
que de laitage ; il eft encore en ufage chez toutes les Nations du monde;'aétuel- 
lement la ‘plupart dés fimples habitans du Nofd , même de la Hollande fepten- 
trionale & de la Frife’, ne vivent encore que de laitage , & ne boivent que du 
petit lait : cependant ils font fains & forts, toute leur vie. 

Le lait de femme éft fort tempéré, très-propre pour lés étiques , pour les rou- 
eurs, pour les fluxions d’yeux & pour la goutte ; &' c’eft le lait qui a le plus 
e rapport avée notre conftitution naturelle. 

Le lait d’Aneffe s’y rapporte beaucoup pour fa confiftance & es vertus : il eft 
très-employé pour la phthifie & les autres maladies du poumon ; il eft peétoral , 
humeétant, reftaurant & rafraîchiffänt, plus clair, plus léger & plus facile à di- 
gérer que les autres laits, parce qu’il eft plus féreux ; il adoucit les humeurs 
âcres qui tombent fur la poitrine , fur les eux ou ailleurs , foulage les goutteux, 
engraifle & donne la liberté au vèntre ; mais on prétend qu’il faut faire étriller, 
tous les jours, l’ânefle dont on prend le lait, parce qu’en létrillant on ouvre da- 
vantage es potes de fa péau, & par-là , on facilite le pañfage des vapeurs fuligi- 
neufes, qui, fans cela , fe méleroient avec le lait, & en altéreroient la qualité. 

Le lait de chèvre a moins de férofité que celui d’anefle ; ile caille atfément; il con- 
vient, plus qu’atcunautre lait, aux perfonnes d’un tempéramenthumide; &ileftun 
peu aftringent, parce que la chevrefe nourritordinairement de plantesaftringentes. 

Le lait de brebis contient encore moins de férofité , mais il eft fort gras & épais: 
c’eft pourquoi on en fait plutôt du fromage que de le prendre en nature de lait, 
fi ce n’eft dans les lieux où on en a peu d’autres : on prétend que {on ufage fré- 
quent engendre des taches blanches fur la peau. 

Le lait de vache eft, de tous les laits, le plus en ufage parmi les alimens : il eft 
gras ; très-propre à nourrir & rétablir les parties folides , & c’eft le plus agréable 
de tous les laits : on le prend en aliment ordinaire , en afläifonnement , ën mé- 
decine , par la bouche , où en lavement : il eff rafraîchiffant par lui-même, mais il 
perd un peu de cette qualité quand on l’emploie en affaïfonnement , parce que la 
cuiffon lui ôte de fa partie féreufe , qui eft ce qui Le rend rafraîchiffant. Le lait 
crud doit être ordinairement {eul dans l’eftomac , fans quoi il s’altere & fe cor- 
rompt aifément. Le lait cuit , au contraire , fouffre le mélange des alimens , & il 
net point fujet à s’aigrir dans l’effomac comme l’autre. La qualité du lait eft 
non-feulement de rafraichir , mais encore d’adoucir ; il conferve cette derniere 
propriété dans laffaifonnement , & il la communique aux alimens avec lefquels 
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on lemële ;en forte que s’ils ont quelque chofe de trop âcre, il les corrige ordinai- 
rement : il acquiert en même tems, par la cuiflon , deux autres propriétés; l’une, 
de lier les parties trop fubtiles des alimens, en forte qu’en lesempêchant de fe dif: 
fiper auf vite qu’elles feroient , il les rend , par-à, plus nourriflantes ; l’autre, 
de reflerrer un peu le ventre ; & d’être propre, par conféquent , avec les alimens 
que l’on craint qui ne lâchent trop , comme les épinars , les citrouilles , &c. Lorf- 
qu’on prend du laitle matin pour {e rafraîchir, il eft sûr qu’il vaut mieux le pren- 
dre crud que cuit , & feul que mêlé avec d’autres alimens. Le lait, quand on en 
ufe fouvent & qu’on le prend pur, laiffe entre les dents une humeur acide, qui les 
ronge peu-à-peu & qui les fait carier ; il gâte auffi les gencives en Les ramolliffant, 
ce qu’on peutnéanmoins préveniren {e lavant la bouche dès qu’on en a pris: onn’en 
doit pas craindre lemême effet quand il eft mêlé avec les viandes, parce qu’alorsil 
eften moindre quantité, les alimens le corrigent, &ils’arrête moins aux dents. 

Le Lait de cavalle a beaucoup de férofité , & peu de parties grañles. 

Le Lait de chameau, qui eft en ufage en quelques endroits, reflemble beaucoup 
à celui de cavalle ; ils onttous deux d-peu-près Lesmêmes vertusque Je lait d’âneffe. 

Le Lait de truie neft d'aucun ufage , parce qu’il eft trop crud & trop aqueux ; 
on en fait pourtant du fromage en quelques pays. 

La érême elt fort anodine & très-facile à digérer. Le peris-lait rafraîchit 8 hu- 
mecte beaucoup ; mais le /ait caille fe digere un peu difficilement, & produit 
des humeurs groflieres , quoiqu’on prétende qu’il nourrit beaucoup. La crême eft 
Le meilleur baume qu’il y ait dans la nature, pour adoucir toutes fortes d’âcretés ; 
c’eft pourquoi elle eft merveilleufe dans la phthifie, dansla goutte & dans les au- 
tres maladies des articles. Il n’eft point d’aliment plus ami du corps, pourvu qu'on 
ne foit pas d’un tempérament gras & bilieux : en ce cas, on doit plutôt ufer du lait 
écrêmé. On ne fauroit trop recommander l’ufage du petit-lait à ceux qui ont le 
fang trop épais & les fibres trop roides. 

Au relte , le lait de-chaque animal eftplus ou moins falutaire , fuivant les fai- 
{ons différentes : dans le printems & dans l'été , il eft plus féreux , moins épais, 
& plus aifé à digérer qu’en aucun autre tems ; parce que Panimal vit alors d’ali- 
mens plus humides & plus fucculens : c’eft auffi pourquoi on fait prendre le lait 
aux infirmes dans ce tems. Le lait eft aufli différent , fuivant l’âge de Panimal : 
quand il eft dans fa vigueur , fon lait eft plus cuit, mieux conditionné, & plus 
aifé à digérer que quand il eft trop jeune ou trop vieux ; parce que, dans [e pre- 
mier âge , fon lait efttrop crud & trop féreux, & dans le dernier, ileftrop fec, 
peu crêémeux & peu chargé d’efprits. 

Le LarD. Voyez Cochon. 

Le Marc des mouches. Voyez Abeilles. 

LeMe#rLen’eft pas fi délicat ni fi aifé à digérer que la grive, quoiqu'il ait 
beaucoup de rapport avec cet autre oifeau : il produit pourtantun bon fuc, nour- 
rit beaucoup , & fe digere aflez aifément quand il eft jeune , tendre & gras ; au- 
trement il a la chair dure & difficile à digérer : il eft bon dans la dyfflenterie 8c 
dans le cours de ventre. 

LeMusrieR , oÿeau. Voyez Becfigue & Fauvette. Il a Les mêmes vertus. 

LaMres. Voyez Pan. 

Le Mie. Voyez Abeilles. 

La Moucuxe à miel. Voytz Abeilles. 

. LeMourTox nourrithbeaucoup  fournitun bonaliment, & fe digere facilement, 

fur-tout quand il eft jeune , médiocrement gras, nourri de bons alimens, & élevé 

dans un air pur & fec; la chair en eft fucculente & très-eftimée, parce qu’elle eft 

tendre , de bon goût , fort tempérée, & chargée d’humeurs balfamiques & vola- 
Pppi 
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tiles, qui le rendent propre à toute forte d’âges & de tempéramens. On emploie le 
_fiel de mouton pour déterger lesulcères des yeux; & on fe fert de fon fuif intérieu- 
rement pour arrêter la dyflenterie : on le mêle auffi dans les onguens , dans les: 
emplâtres & dans les pommades , pour réfoudre & pour adoucir. 

Les peaux de moutons font excellentes contre les rhumatifmes & les froidures : 
c’eft pour cela qu’on en double quelquefois des veftes & des jupes. Elles font auffi 
très-bonnes contre les foulures de nerfs : c’eft pourquoi, quand un enfant a fait 
une chûte dangéreufe , ou qu’on s’eit démis quelque membre , il eft ordinaire, 
fur-tout à la campagne , de s’envelopper la partie afigée dans une peau de mou 
ton tout nouvellementtué ; par-là, on prévient les fuites du mal; fouvant même 
il ne faut que cela pour Le guérir. 

Les Œurs en général, quoiqu’ils different un peu, fuivant leur âge & fuivane 
les oifeaux qui les donnent, font nourriffans , de bon aliment ; ils augmentent 
l'humeur {éminale, adouciflent les âcretés de la poitrine , conviennentaux phthi= 
fiques, fe diftribuent aifément , appaifent les hémorrhagies, & font eftimés pro- 
pres pour rendre la voix nette & fonore ; il faut les choifir les plus frais qu’il fe 
peut, & felon quelques-uns ; blancs & longs : Les œufs trop vieux échauffent 
beaucoup , fourniflent un mauvais fuc , & font préjudiciables , principalement 
aux gens d’un tempérament chaud & bilieux. L’œufne doit être ni trop cuit ni 
trop peu : quand il left trop peur, il eft glaireux & difficile à digérer ; quand , au 
contraire , il eft trop cuit, il n’a plus de fluidité, & forme un corps compaéte & 
pefant fur Peflomac. Le blanc d’œuf a des principes huileux & phlegmatiques, 
eft rafraîchiffant , & calme les mouvemens violens des liqueurs ; & le jaune for-- 
tifie davantage, & augmente la quantité des efprits. ; 

Quand on mêleles œufs avec les légumes, les légumes en {ont moins lourds fur 
Peftomac , de mêmeque le poiffon eft moins phlegmatique &plusnourriflant quand 
on y mêle des œufs ; & lorfqu’on en mêle dans les bouillons & dans les potages, 
on fupplée en partie par ce moyen aux bouillons & aux potages à la viande. Les 
œufs les meilleurs & {es plus convenables à la fanté, fant ceux de poules & de fai- 
fans : ceux d’oies & d’autruches, viennent enfuite. Il ya des paysoù, avec quelques 
blancs d'œufs battus dans de l’eau de fontaine, on faitune boiflonfort humeétante, 
rafraîchiffante ,convenable-aux fiévreux, & propre àexciteruneliberté de ventre, 
Les œufs de paons font eftimés bons pour la goutte vague , & ceux de corbeaux 
pour la dyflenterie, Les œufs d’outardes ferventà noircir les cheveux; & ceux de 


la feche (poiffon fort connu à Bordeaux, à Lyon, à Nantes, & fur les bords de la 
Méditerranée & de l'Océan) pañlent pourprovoquerl’urine&Îesmoisaux femmes. 

L’'ORrGe. Voyez Pain. 

L'OrToLAN eît un mets délicieux, parce que-la chair en el* tendre , déli- 
tate, fucculente & d’un goût exquis, fur-tout quand il eff jeune & gras : il forti- 
fie , nourrit , augmente la femence, {e digere aifément , produit un bon fuc, & 
ne fait de mauvais effet que par l'excès, Sa chair fait venir les mois aux femmes, 
& fa graifle réfout & adoucit. 

Les Os Voyez Animaux. 

L'OurTaRDE veut être mortiñée quelques jours avantque d’être mangée :-elle 
eft aflez nourriflante & même délicate, quand elle eft jeune & grafle : c’eftenhi- 
ver & en automne qu’elle l’eft plus. Sa.chair eft plus dure que celle d’oie:, & plus 
tendre que celle de grue : comme elle fe digere un peu difficilement , elle n’eft 
bonne que pour-les bons tempéramens , les forts eftomacs & les gens de grand 
exercice. La graiffe d’outarde eff anodine & réfolutive ; fa fente eft bonne pour 
lagale, & fes œufs pour noircir les cheveux, comme nous l’avons dit. 


LOxvxcraT, quin’eft autre chofe qu’un peu de vinaigre mêlé dans de Peau, 
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quinze ou feize fois plus d’eau que de vinaigre, s’employe dans les fomentations, 
dans les gargarifmes & dans les lavemens. 

L'OxxmE 1 fe fait avec deux parties de miel & une de vinaigre ; il eft propre 
à incifer les humeurs crafes & vifqueufes : on le mêle dans les gargarifimes. 

L'Oxe, far-tout la fanvage, eft un manger affez agréable & nourriffant, mais 
un peu difficile à digérer : il faut la choifir entre deux âges ; elle convient, princi- 
palement en hiver , aux eftomacs forts &c aux gens bilieux & de grand exercice ; 
au refte , elle n’eft pas fort falutaire. La premiere peau des pieds de l’oie, prifeen 
poudre au poids d’une demi-dragme , eft aitringente , & arrête les écoulemens 
immodérés. Le même poids de fes excremens réduits en poudre, raréfie & atténue 
les humeurs , excite les fueurs, les urines & les mois aux femmes , & hâtel’aceou-" 
chement. Son /ang réfifte au venin : on en donne deux ou trois dragmes. Sa graiffe 
eft réfolutive & émolliente, adoucit Les hémorrhoïdes, appaife Les douleurs d’o- 
reilles , lâche le ventre, & guérit les rhumatifmes. 

Le Pa1n differe, fuivant les différentes matieres dont il eff fait, & fuivant le 
degré de fa fermentation &c de {a cuiflon. Le meilleur eft celui qui a été fait avec de 
bonne farine de froment , où l’on a laiflé un peu de fon, qui a été bien pétri, qui 
a été fuffifamment fermenté, & qu’on a fait cuire à propos , en forte qu’il ne foit 
ni trop dur ni trop mou. On ne doit pas le manger trop tendre, parce qu'il gonfle 
l'eftomac ; ni trop raflis , parce qu'il fe digere moins facilement , à caufe qu'on 
ne le mâche jamais fi bien. Il y a dans le pain un aigre dominant , qui en rend 
l'excès très-dangereux. Le pain qui n’a pas été allez pêtri , ou qui n’a pas aflez 
férmenté, ou qui, au contraire, a trop fermenté , de même que quand il eft 
trop cuit, fe digere très-difhcilement, ce qui eft toujours dangereux , principale- 
ment en Carême, d'autant plus qu’il y croît peu d’autres grains propres à faire du 
pain. Le pain coudé n’eft pas fain non plus , parce qu’il ne fe coude que pour avoir 
été mal pêtri ou mal levé , ou furpris par une trop grande chaleur. Le pain fait 
avec du lait eft auffi moins bon , parce qu’il caufe beaucoup d’obftruétions. Le‘ 
pain recuit perd auf de fa bonté, parce que cette feconde cuite n’y laffe que 
Les parties les plus terreftres. La eroute de pain rôtie reflerre; & fa mie, emplo) 
en cataplafme, ramollit, digere, adoucit & réfout. Il ne convient point à la fanté 
de fe borner. à la croute feule il faut la manger avec la mie, à moins qu'on ne 
{oit trop replet, & qu’on ait befoin d’un régime de vivre defléchant. On fe fou- 
viendra toujours que la réplétion de-pain eft La plus rereufe. Le pain nourrit 
beaucoup , & fon excès produit des er dités âcres, qui épaifliflent le fang & en 
retardent la circulation. Quant aux différentes efpéces de pairs celui de froment 
eft le meilleur:, le plus agréable & le plus ordinaire; mais il faut que le froment 
foit fec, pefant, difhcile derompre , bien nourri, bien mondé ,.& point trop 
nouveau , parce qu’il feroit mal-fain & pourroit caufer des cours de ventre. Le 
pain de froment convient À tout Le monde, & principalement aux mélancoliques , 
parce que Le froment a moins d’acide que-Les autres grains : moins on:-laifle de fon: 
avec la färine de froment , plusle pain en eft nourriflant & agréable ; maisenÿ 
compenfe , il eft plus difficile à digérer & plus lourd furl’eftomac ; parce: qu il 
eft plus compacte ; au lieu qu’en y laiffant un peu de fon, le pain en elt plus po- 

reux & plus en prife auferment de l’eftomac. Le fon a même la vertu de déter-- 
ger , de rafraîchir & de produire plufieurs autres bons effets. I! faut quele ‘bled 
{oit bien net, fur-tout qu’onn’y laiffe pointou fort peu d’ivraye; car, quand il en 
entrebeaucoup danslepain, il caufe des maux detête, des affoupiffemens, l’ivreffe; 
& même quelquefois la folie..Le-pain de méteilefE® moins nourriffant que le pain de 
froment pur. Le feigle donne au painun certain goût qui plaît à bien‘des gens: 


A 


Ée pain de méteil eft rafraichiflant ; les gens de travail & ceux de fa campagne 
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en ufent beaucoup : c’eft pourquoi on le pêtrit plus dur , & on y laifle plus de fon, 
Le pain de /ergle pur tient le milieu entre celui d’orge & celui de froment ; il eft 
bon aux bilieux, & nullement aux mélancoliques : il eft moins nourriffant, moins 
falutaire & plus rafratchiffant que Le pain de méteil ; cependant les Montagnards, 
les Peuples du Nord , & les pauvres gens de la campagne en font un pain fort 
ordinaire , mais bis & très-lourd , qui empâte les dents , & qui caufe une grande 
pefanteur dans l’éftomac de ceux qui menent une vie fédentaire, Quoiqu’il caufe 
des obftruétions , & qu’il produife des fucs grofliers & mélancoliques, cependant 
nous en faifons en France un pain affez blanc , dont les perfonnes même les plus 
délicates aiment à faire ufage ; on en mange principalement à la fin du repas 
pour tenir Le ventre libre , ce qui eft une bonne pratique. Le pain d'orge eft pe- 
fant fur l’eftomac ; il eft rafraichiflant , & contient cependant beaucoup d’acide : 
il nourrit moins que les précédens : on y mêle d’autres farines pour le rendre 
plus agréable & moins mal-faifant ; il caufe beaucoup de vents, & ne convient 
qu'aux gens d’un tempérament robufte, & qui y font accoutumés. Le pain de 
Bled noir ou farrafin {e digere facilement & nourrit peu , mais pourtant un peu 
plus que celui de feigle, dont il approche. Le pain d'avoine eft aflez nourriffant ; 
quelques gens de nos campagnes en ufent, à l’exemple des Peuples du Nord, qui 
s’en accommodent. Le pain de sais ou bled de Turquie , {e digere difficilement, 
pele fur l’eftomac , & ne convient qu'aux perfonnes d’un tempérament robufte. 
ÎI eft fort en ufage dans bien des Provinces de France, comme en Bourgogne, 
en Franche-Comté, en Brefle & autres lieux , où il croît beaucoup de maïs. 
Le pain de sniller eft fort pefant, & moins agréable que Les précédens : on en 
mange pourtant beaucoup en Italie, du côté de Mantoue , & dans le pays Bref- 
fan. On fait encore plufieurs fortes de pains, avec le riz , le panis , le bled barbu, 
qui eft une efpéce de millet , avec l’épeaurre & plufieurs autres grains ; mais tous 
ces pains font fort difficiles à digérer , & n’ont point , à beaucoup près, le bon 
goût de nos pains ordinaires. Dans les endroits où il ne vient point de bled , on 
fait encore du pain avec des châtaignes, que l’on a mis fécher fur des claies, & 
qu’on a réduites en farine : ce pain eft lourd , pefant & fort difficile à digérer. 
On en fait auffi de darres , qui approche de celui de châtaignes. Les Voyageurs 

nous difent même que les Amériquains en font d’aflez bon avec des caffaves , 

qui font des racines qui ne perdent, que par la coftion , la mauvaife qualité 
qu’elles ont d’empoifonner. Les Orientaux en font avec la moëlle d’un certain 

arbre , qu’ils appellent jegau. Les Habitans du Nord mangent un pain fait avec 

des poiffons durcis àäu froid. Ceux du Golfe Arabique font aufli du pain avec 

des poiffons rôtis au foleil. D’autres Peuples en font avec différentes chairs d’a- 

nimaux , durcies & mêlées avec des écorces d’arbres. On en fait encore avec des 

écorces de certaines noix , & avec des glands de chênes & de hêtres. 

La PANNE. Voyez Cochon. 

LaPerpe 1x eft fort eftimée pour fon bon goût ; elle a la chair ferme, forti- 
fiante , très-nourriffante, & {e digere aifément quand on la choifit jeune, tendre, 
bien nourrie & d’un fumet agréable : elle excite l'humeur féminalé, & le lait aux 
nourrices ; elle produit un bon fuc, un aliment folide , propre dans les diarrhées ; 
elle convient en tems froid à toute forte d’âge & de tempérament , fur-tout aux 
convalefcens , aux pituiteux & aux phlegmatiques. Quand elle elt vieille , elle 
eft dure, féche, de peu de goût & difficile à digérer. Au refte, il faut manger la 
perdrix , non pas aufli-tôt qu’elle a été tuée , maïs après l’avoir laiflé repoñfer 
quelques jours à l'air, pour qu’elle devienne plus tendre & plus friable. On fe 
fert du Jang & du fiel de perdrix pour les cataraëtes & les ulcères des yeux : on 
y inflille ces liqueurs chaudes dès que animal eft tué. Les plumes de perdrix 
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fervent auf pour les vapeurs des femmes ; on leur en fait fentir la fumée, On 
mange la moëlle & le cerveau de la perdrix pour guérir la jaunifle. 

Le PiGroN domeftique ou fauvage doit être choïfi jeune , gras , tendre, char- 
nu, & élevé dans unair pur: il nourrit beaucoup, refferre un peu le ventre, forti- 
fie, excite les urines, nettoie les reins & chafle au-dehors les matieres groflieres. 
À mefure qu’il avance en âge, fa chair devientiplus nourriflante &plus folide, & 
par conféquent moins propre aux pérfonnes qui ne digerent pas facilement & qui 
font peu d'exercice. Quand le pigeon eft vieux , fa chair eft beaucoup plus fe- 
che , plus maflive, difhcile à digérer , & propre à produire des humeurs grof- 
fieres & mélancoliques : ‘hors céla,, il convient affez en tout tems à toute forte 
d'âge & de tempérament, fi ce n’eftaux mélancoliques. Le pigeon fert.dans lalé- 
thargie , dans la phrénéfie & dans les fievres malignes; on l’ouvre &.on lPapplique 
cout chaud fur la tête du-malade, pour en ouvrir les pores, & faciliter la fortie 
des vapeurs fuligineufes qui s’élevent du cerveau & qui caufent ces maladies. Le 
fang de pigeon tout récent & encore tiéde, adoucit les âcretés des yeux, & guérit 
Les plaies nouvellémert faites: on préfere celui du pigeon mâle qui a ététiré de 

effous l'aile , comme étant le plus fpiritueux. La Jienre de pigeon fert dans les 
cataplafimes réfolutifs & fortifians. La chair de pigeon ramier eft d’un fort bon 
goût , mais plus fèche que celle du pigeon domeftique. 

LePruvrer eft d’une chair fort légere & facile à digérer , d’un goût ex- 
quis & délicat ; mais c’eft un aliment peu folide & qui fe diflipe aifément , parce 
que cet oifeau eft prefque toujours en mouvement : il excite l’appétit , poufle 
par les urines , fortifie le cerveau , purifie:le fang , & eft bon pour l’épilepfie. 

LaPouce eft d’un bon goût, & produit plufieurs bons effets, parce qu’elle 
contient une jufte proportion de principes huileux & falins qui font un fuc fort 
tempéré ; elle eft peétorale , fe digere facilement , nourrit beaucoup , humeéte & 
rafraîchit ; elle eft très-falutaire , même pour les perfonnes atténuées, convalef- 
centes : on prétend aufli qw’elle rend l’efprit plus vif, qu'elle éclaircit la voix, & 
atigmente beaucoup la femence. Les poules jeunes bien nourries , & qui n’ont 
poiñt encore pondu, doivent être préférées : quandelles font vieilles, la chair en 
eit dure , feche & difficile à digérer : elle ‘eft pourtant encore bonne pour les 
bouillons ; mais la poule bouillie eft de difficile digeftion. Les perfonnes déli- 
cates & celles qui menent une vie oifive , s’accommodent mieux de l’ufageide 
la poule , que Les perfonnes d’un violent exercice de corps ,'auxquelles il faut un 
aliment plus folide. La poule convient pourtant en tout tems, àtoute forte d’âges 
& de tempéramens : celles de Caux font particuliérement eftimées pour leur 
rendreté & la délicatefle de leur goût. On employe la graiffe de poule pour 
adoucir, pour réfoudre & pour amollir les duretés. On ouvre & on applique fur 
la tête la poule toute chaude pour ouvrir les pores , comme nous avons dit du 
pigeon , pour les fievres malignes & pour les maladies du cerveau , comme l’a- 
poplexie ; la phrénéfie , la léthargie & le délire. La membrane intérieure de l’ef- 
tomac de la poule étant féchée & pulvérifée, fe prend pour exciter Purine, pour 
aider à la digeftion , & pour arrêter le cours de ventre. 

Le Pouce r eft un aliment très-falutaire , tant en fanté qu’en maladie; il eft 
nourriflant , pectoral , aifé à digérer , humeétant, rafraichiffant & d’un bon fuc. 
La chair de’ poulet a beaucoup de rapport avec celle de la poule; mais elle eften- 
core plus délicate, plus fucculente & moins ferrée : c’eft pourquoi l’ufage du 
poulet convient moins que celui de la poule aux pérfonnes qui ont befoin d'un 
aliment folice : c’eft aufli pourquoi on mange ordinairement le poulet rôti & la 
poule bouillie, Le poulet eft meilleur & plus falutaire à Pâge de deux ou trois 

mois qu’en tout autre tems, & il le faut choifir gras, tendre & bien nourri; à 


488 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


rer, On fait avec 


mefure qu'ilavance en âge, il devient plus fec & moi: 
le poulet un demi-bouillon , qu’on nomme eau de po 
en ufage dans la diéte de ceux qui ont la fevre , & 

nourriture fort légere : quand on veut donner à cett 
convenable à l’état du malade , on farcit le poulet 
cela : on donne auffi de l’eau de poulet aux enfans nc 

Le Poumon. Voyez Animaux. 

La PRESURE, dontonfe fert pour faire cailler Le lait , n’eft autre chofe qu’une 
matiere caféeufe qu’on trouve au fond de leftomac du jeune veau , de l'agneau ; 
du chevreau ou du levreau : c’eft un lait caillé qui contient beaucoup de fel volatik 
acide, & qui fert de levain pour la digeftion des alimens que le jeune animal prend, 

LaProrozrs. Voyez Aberlles. 

LeRacvedeterre, autrement ditde genêr, fur-tout au mois d’Août & de Sep 
tembre , ala chair délicate, remplie de fucs épurés ; il convient à toute forte d’âges 
& de tempéramens , & ne produit pour Vordinaire que de bons effets : il differe en 
cela du râle d’eau ou de marais, qui n’eff ni fi fain , ni fi facile à digérer, ni fi agréa- 
ble au goût que l’autre , quoiqu'il foit d’aflez bon goût & même affez eftimé, quand 
on le choifit jeune , fort gras, & ne fentant prefque point le marécage. Le râle de 
terre doit fentir un peu la venaifon, & être aufli choifi jeune, tendre & gras. L’un 
& l’autre râlés nourriflent beaucoup, fourniflent un aliment aflez durable, particu- 
iérement celui de marais : ils font un peu pefans fur l’eftomac , {ur-tout quand ils 
font maigres ouvieux: ils ne font pourtant pas d’une chair fifolide que laperdrix. 

LaRaTe,lesREINs,ou ROGNONS. Voyez Animaux. 

Le RossiGNoL, quand il eft gras, a La chair blanche, & auffi agréable à man- 
ger que celle de lortolan : fes vertus & fes principes fontles mêmes que la becfigue, 

LeS ANG. Voyez Animaux , Boucs , Oie, Perdrix & Pigeon. 

LeS ere Le. Voyez Farine & Pain. 

LeSurr. Voyez Bouc & Mouton. 

Le TauRE 4 u a la chair rougeître, plus dure , beaucoup moins nourrifflante 
8 moins faine que le bœuf: on ne vend le taureau que quand on. la bien engraif- 
£E après l'avoir châtré ; encore n’en mange-t-on guère que dans les endroits où 
l’on manque de bœufs , ou du moins de vaches graffes. Le /ang de taureau frais 
tué , pañle pour poifon , parce qu’il fe caille dans Peftomac. 

LesT esrTicures. Voyez Animaux & Coq. 

La TOuRTERELLE, quoiqu’elle foit une efpéce de pigeon , elt beaucoup 
plus délicate qu'aucun pigeon ; elle a la chair moins feche que le ramier ; elle elt 
d’un meilleur goût , & produit un bon fue : c’eft un manger délicieux & fort fa- 
lutaire quand elle ef grafle , tendre & jeune. 

La Tru:e. Voyez Cochon. 

La Vacxe tient le milieu entre le bœuf & letaureau, pour le goût & labonté de 
achair;enforteque, quandla vache a étéengraiflée, elle a la chair plusnourriflante, 
plus agréable & de meilleur fuc que le taureau , mais beaucoup moins que le bœuf. 

Le VAN NE 4 u eft moins délicieux que Le pluvier : au furplus, il a les mê- 
mes qualités. Voyez Pluvier. 

Le Veau eft nourriflant, rafraîchiffant, & rend le ventre libre. La rêre & les 
poumons du veau adouciffent les âcretés de la poitrine & de la gorge , & font 
bons pour la phthifie : fes pieds Le font pour la poitrine ; on en met dans les bouil- 
lons pour modérer les pertes de fang de menftrues , d’hémorrhoïdes , & pour les 
crachemens de fang. Le-veau eft d’un fc affez tempéré ; mais il faut qu’il foit 
jeune, de lait & bien cuit, 

Fin de la premiere Partie. 
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ÉCONOMIE GÉNÉRALE 
DES BIENS DE CAMPAGNE. 


SECONDE PARTIE 


L'EST. ER RES. LA TXL EAMPS 


Les terres aux champs font le véritable objet de l'agriculture, & cet [à 
principalement que le maître doit exercer fa capacité, & trouver les reflources, 
parce que c’eft fon vrai département. 

Nous lui avons enfeigné dans la premiere partie de cet Ouvrage, à rendre fa 
maifon riante & fa bafle-cour bien peuplée; mais, pour y entretenir l’abondance, 


Z 


& pour tirer d’ailleurs tous les profits que {on héritage peut fournir, il faut qu’il 


entende bien la culture de {es terres aux champs, afin que, par leur fécondité, 
{on bien foit toujours vivant, & fa bourfe garnie. 

Les deux principaux points de cette fcience font de cultiver beaucoup fes 
fonds, & de Les cultiver fuivant leur génie ; car la terre eft une bonne mere 
puiffamment riche & libérale , mais elle demande des foins : elle veut qu’on 
’aime pas qu’on la gêne. Tel champ ne réuflira 


étudie fes inclinations, & elle n 
point en une efpéce de grains, qui e 

: à ; ; à 
on voudra avoir du froment dans une, qui ne feroit bonne qu'en prés , en vignes ; 
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n rapporteroit beaucoup d’une autre forte : 


,À NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


> têrre eft ingrat e , parce qu’on ne l’amende & ne la cuft ive pas 


E 

O 
© 
pi 


ignes << demeureront en friche, > parce qu’on n'aura poin 
foin pour les bien aménage r, OÙ af fez d de comoifflance pour juger de 
rtée. La terre on: à tant d’ufages différens que, quand elle n eh pas 
bonne à l’un, elle fe trouve propre à l’autre ; & un homme qui fait la connoître 
& la ménager, a le fécret de voir tous fes fonds employés, & fouvent même 
très - féconds. IL faut prastant avo c’eft à la: bonne terre: qu’on doit 
s'attacher, parce que la nature en fait is que toute l’induftrie de l’homme. 


LIVRE PREMIER. 


7 y . 
Les Terres labourables ou à grains. 


O N appelle communément terres Zabourables , celles qui , anifme 

du labourage , rapportent ou doivent Raporer er des grains : cepenc j'aime 

mieux les appeller #e rres a grains que terres Labourables, parce que les de & 

les vigno obles , quoiqu’on ne les énoelle point terres labourables , font pourtant 

des terres qu’on Zaboure, c’eft-à-dire , qu’on cultive en les remuant quelquefois 
it L 


AGE f - . . . æ 
même avec la charrue : elles auron eur Livre à part ; il ne s’agit dans celui-ci 
que des terres à grains. 
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CHAPITRE PREMIER. 


Qualites des différens Terroirs ; à quoi ils font propres ; É& comment 


en Les défauts. 


I. ON; juge en général de la bonté d’un fonds, quand on voit que fes pro- 
duétions font vigoureufes & nombreufes ; quand les grains en font forts, Het 
& épais ; les prés abondans & agré che aux beftiaux ; les plantes larges, 
épaifles & foutenues : 3. les arbres de belle & prompte vente, de argés de ee 
jets de feuilles vertes & re , ayant l’écorce faine , vive 
cette terre rend avec ufure tout ce qu’on lui a Aie ; qu’ “elle ri ré con 
us avoir été altérée, & encore plus : 

dans fes ie _. ns ; une terre 
fécondité plutôt de la nature 
De éme, quan ie on voit un ch 


“be " 
Oir 


kl 


“ar pe uil Mantes 


Mais ces rem 
hature de chaqu 
avant toutes 

efpéces qui lui cc 
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Voici les marques auxquelles on s’arrête pour croire un fonds 


& plus il s’y trouve 
F y trouv 


2°, La fimple herbe , q 
fertilité de la terre. 
3°. Quelques curieux veul 
ou en flairat e 
de ete au ls enne Âà A AETOUS 
petite quantité, qu’ils prennent un demi-pied au-deéflo 
s, au bou 
1 


de la fuperficie , dans 
uelles ils la pafñlent 
le de trouver une 
e déterminer pour tout le 
monde, Les odeurs & les goûts : c’eft pourquoi je croi wiln’yarienà dire, quand 
le goût ou l’odeur de la terre n’elt pas radicalement énéraleme auvais s 
euvent 
avoir de défagréable. 
4°. D’autres jugent de la bonté d’un fonds de terre par fa couleur : la grite 
noirâtre al’approbation de tous les fiecles ; les blanches. les rouges & même 
les jaunes paflent pour mauvaifes. Ces fignes ne font pourtant pas infaillibles 5 
car on voit des terres rougeñtres & des blanchätres qui font merveilleufes , & 
on en voit de noires infertiles fur des montagnes ou dans des yallons ; c’eft une 
efpéce de fable mort, qui ne peut produire tout au plus que des genêts & des 
bruyeres. 
$°. C’eft pourquoi, quand l'œil a jugé de la terre par la couleur , il faut que 
a main en juge à fon tour. On en prend pour favoir fi elle eft fubftantielle & 
meuble, c’eft-à-dire , facile à labourer: C’eft une bonne marque quand, outre Îa 
couleur noire grisâtre, en la maniant elle tient un peu aux doigts, comme une 
efpéce de pâte: il y a même des gens qui en prennent une petite motte entiere, la 
ramolliffent & la pétriffent avec de l’eau ; & fi elle prend toujours aux doigts , & 
qu’elle ne fe rompe point quand ils la jettent à bas, ils concluent que la terre eft 
grafle & naturellement féconde. 
6°. D’autres jugent à l’œikqu'une terre eft douce & abondante enfels, lorfque, 
fans être cultivée, elle produit beaucoup de menus herbages , des rofeaux, des 
joncs, du trefle, des pruniers fauvages; & autres chofes de cette nature, quin’y 
abonderoient point fi la terre n’étoit naturellement douce &e fertile; au lieu qu’elle 


] 


au 


revêche ou maigre, quand elle ab 


le lifet Le plaît dans celles qui font féches; & la cigué, J’ache & la fumeterre 
viennent de pourritures. 

D'autres encore, pour faire l'épreuve de la qualité d’une terre, creufent 
une fofle dans le fonds dont ils veulent connoître la bonté; & après en avoir Ôté 
autant de terre qw'ils le jugent à propos, ils rempliflent, au bout de deux jours, 
la foffe de la même terre qu’ils en ont Ôtée : quand la terre a renflé, 8 qu’il y en 
a plus qu’il n’en faut pour remplir le trou, c’eft une bonne marque; mais fi elle 
ne fait que remplir juftement fon trou, c’eft figne qu’elle ne vaut rien. 

On aime auffi que la terre répande une odeur agréable après la pluie : que les 
eaux, foit de pluie ou d’arrofement, ne la rendent ni fangeufe ni coriace & glaifes 
mais qu’elles la pénétrent bien, & la faffent enfler fans y pañler trop vite, 

Qaai 
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7°. Une chofe plus aïfée à connoître & plus importante aux terres. eft qu’elles 
aient au moins deux Ou trois pieds de profondeur de bon fonds, C’eft aflez d’un 
bon pied pour les bleds & autres grains qui ne pouflent pas leurs racines avant 
en terre , mais Les moindres arbres, les groffes plantes, & même les gros légumes, 
comme panais, carottes & autres, demandent deux ou trois pie & il en faut 
encore davantage aux arbres dont les racines pénétrent en profondeur , ou qui 
zvotent , c’eft-à-dire , qui pouflent une grofle racine perpendiculaire au tronc ; 
comme le chêne & lorme. Il eft néceflaire du moins qu’outre les deux À trois 
pieds de bonne terre, ces arbres profonds trouvent encore au-delà une terre 
médiocre où ils puiflent pénétrer & profiter, & {ur-tout qu’ils ne rencontrent 


point le tuf. k 

On appelle sf, & en quelques endroits pipan , une terre feche, légere , 
perfillée & dure, qui commence à {e pétrifier. Il eft ordinairement fous la bonne 
terre ; mais les eaux ni les racines des plants les plus forts ne peuvent prefque 
pas le pénétrer, les arbres ni les plants n’y peuvent profiter ; ils jauniflent & 
périflent aufli-tôt qu’ils l'ont atteint , à l'exception du châtaignier , qui s’épate 
& traînafle fur la furface & entre les différens joints du tuf. Dans les jardins , 
on rompt & on Ôte le tuf par-tout où on le rencontre, avant que d’y planter des 
arbres; mais la chofe eft impraticable en pleine campagne : c’eit pourquoi , avant 
que de planter ou femer fur un fonds qu’on ne connoît point encore, il faut y 
faire quelque tranchée en différens endroits, pour voir s’il n’y a point de tuf, ou 
s’il eft affez avant dans le fol, pour qu’il y ait encore au-deflus une hauteur de 
bonne terre qui fufhfe aux plantes qu’on y veut mettre. 

IL. On divife les terres , 1°. en terres fortes ou légeres ; 2°. en humides ow 
féches; 3°. en douces ou pierreufes. Le différent mélange de ces qualités les 
rend différemment bonnes ou mauvaifes, & leur fait donner des noms différens 3 
comme nous l’allons voir. 

Terres fortes. 


1°. On appelle terre forte ou terre franche , celle qui, fans être afgilleufe, eft, 
comme le fonds des bonnes prairies , fubftantielle & onétueufe ; en forte qu’en 
la maniant elle tient aux doigts comme de la pâte, & fe met aifément en telle 
figure qu’on veut. Ces terres fortes font ordinairement d’un jaune clair ou noi- 
râtre : les jaunes noirâtres font plus eftimées que Les jaunes claires, parce qu’étant 
moins compactes que les autres, elles reçoivent mieux les inflüences de l'air, qui 
augmentent les principes de la végétation & font difloudre les {els ; elles font 
auf plus faciles à pénétrer aux racines & aux tiges qui y croiflent : au lieu que 
les jaunes claires font d’une fubftance plus lourde & moins animée, & elles font 
fujettes à {e durcir, fur-tout quand on les laboure après une pluie; c’eft ce qu’on 
doit éviter. Ces deux fortes de terres font naturellement fécondes en toutes fortes 
de grains, & il leur faut peu d’amendemens : on les emploie prefque toujours 
en bleds fromens , enfüite en avoine ou en orge, pour les laifler en jacheres la 
troifiéme année , quand on ne les fait pas porter tous les ans. Dans les années 
raifonnablement {éches, les épis qu’ellesrapportent, fonten plus grand nombre 8e 
plus garnis; au lieu que quand il y a trop de pluie, fur-tout dans le mois de Mai ; 
elles ne travaillent qu’en herbes, donnent beaucoup de paille & peu de grains, & 
fouvent même Le grain fe change en ivraie. 

On appelle auf terres fortes, celles qui Le font trop, c’eft-à-dire, les groffes 
terres qui ont un corps maflif & pefant à la main : telle eft la terre graffe & la 
terre glaife. 

La terre graffe, que quelques-uns appellent rerre-forte argilleufe , parce qu’elle 
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approche dela nature de l’argille , eft tenace, lour 


che , comme du bet 
pou i on l'appelle auffi terre corzace, acariâtre & cafle ; que -uns même 
la nomment.terre morte - elle eft ordinairement jaune ; elle eft auffi très-difhcile à 
cultiver , à caufe que les eaux la délayent comme du mortier frais, & qu’outre 
cela , la chaleur la rend dure comme les pierres, & la fait fendre ; en forte qu’il 
faut choifir le tems propre pour la façonner, & pour cet effet, prévenir les 
pluies & les chaleurs. On a auf foin de prévenir les inondations en élevant 
Les terres en dos de bahut, ou en y faifant des fofiés ou des rigoles de pierres 
pour l'écoulement des eaux, comme nous le dirons ci-après. Quand les terres 
lourdes ont été ainfi façonnées à propos, les grains y réufliffent allez : le froment 
même y vient bien, pourvu qu’il ne pleuve point trop : le méteil n’y eft pas fi 
en danger, & le feigle encore moins, parce qu’il n’eft point fujet à dégénérer en 
ivraie. 

L’argille eft une terre forte, plus gluante que la terre grafle , mais moins 
que la glaife. 

La glaife eft une terre maflive & vifqueufe , dont le corps eft lié & rempli 
de fels vitrioliques & de foufre. On l'appelle autrement terre à Potier, parce 

welle fert à faire des pots, des jattes & autres vaifleaux de terre : on en fait 
aufli de la brique & de la tuile , des batardeaux, des baflins de fontaines, des 
chauflées & des fonds d’étang, parce que l’eau ne peut point pañer au travers , 
lorfqu’elle eft bien battue. Voilà tous les ufages qu’on peut en faire ; car elle 
n’eft propre à aucuns grains ni plants. 

Il y a auffi des terres fortes fablonneufes , & des pierreufes qui font très- 
vifqueufes, de même que la forte argilleufe. Eiles demandent toutes trois des 
labours profonds & toujours en beau tems, afin qu’on puifle les labourer plus 
aifément & détruire les mauvaifes herbes dont elles abondent. La terre-forte 
argilleufe eft la plus rude à manier, & il eft difficile d’en venir à bout quand on 
ne s’y prend pas dans la faifon, parce qu’elle s’éleve en mottes qui reftent 
toujours entieres : La forte fablonneufe n’en fait pas tant , & elle fe laboure plus 
aifément ; moins elle eft dure , meilleure elle eft , pourvu qu’elle ne foit point 
trop molle. I1 faut labourer la forte pierreufe avant qu’elle foit trop feche ; 
autrement elle feroit fauter la queue de la charrue, & Pon ne pourroit pas pointer 
le {oc où l’on voudroit: ce qui feroit un labour fuperficiel, inégal & défagréable 
à voir. Le fumier de cheval bien confommé , & ceux de mouton & de vache, 
tous trois mêlés enfemble, conviennent fort bien à ces trois efpéces de terres 
fortes , & elles font plus propres au bled qu'aux autres grains: il y vient 
beau , bon & abondant , fur-tout quand les années ne font point trop plu- 
vieufes. 

Il y a (par exemple dans le Bas-Maine ) des terres-fortes noires , fi pefantes 
& fi difficiles à façonner , que le meilleur Laboureur n’en peut faire valoir 
par an, avec fix bœufs & quatre chevaux, que quinze à feize arpens : on laiffe 
même repofer ces terres huit, dix ou douze ans; & après toutes ces peines & cette 
atience , on n’y recueille que du feigle, de Pavoine & du bled farrafin, aw’ils 
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e, matérielle , froide , & fe 


LA 


irre , ou, à peu-près, comme la glaife : c’eft 


1 


il 
coupe à la 


nomment , dans le pays, bled Breton. Cet exemple doit encourager à ne 
point épargner le travail fur les pires terres. 


Terres légeres. 


La terre Zégere eft celle dont les parties font féparées les unes des autres, & 


font peu de corps, ou point dutout; elles font cependant affez bonnes, lorfqu’on 
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à 5 mais Les eaux leur 
riles dans les années 


emédie à cet incon 
ou par les A 0 
lent races couvertes , po aux. ne ER 
s de craie , & dans ce e, on ne fait 
Les raies couvertes Ace andent un peu plus pe art: voici 


-fortes, dans c 


“4 , une rigole profonde de trois pieds ; Ofen remplit Ja 
illoux, & l’autre moitié, avec une partie de la terre qu’ on a 
| cr & on légale au niveau du champ. Quand on n’a ni 
s propres , ni gro os graviers, pour garnir le fond de la rigole ; On y met des 
de farment bien liées, & aflez groffes pour la garnir à moitié, & on 
jette des feuillages d’arbres par- es Aux deux bouts de chaque raie, on fait, 
avec de grandes pie AE pre efpéces de petits ponts, pour foutenir les terres, 
& entretenir le pal & l’écoulement des eaux : par ce moyen es terres 
humides {e defléchent, & deviennent très-bonnes & très-fertiles en bled. 

Mais il ne réuflit point da ans les terres matécageufes. Ce n’eft pas que , quand 
elles font nouvellement défrichées ; il n’y vienne des fort bien ; mais il 
iégénere au bout d de que elques années , ou même il ne produit dès la premiere 
que beaucoup de paille & très-peu de grains; & fic ’eft de Pavoine qu’on y 
feme , ce fera de l’av roine folle qu’elle produira, c’eft-à-dire , de l’avoine peut- 
être fort drue , mais d’un grain très-petit & très-rare, en forte e qu’elle ne fera 
bonne qu’à Loris de fourrage aux beftiaux : c’eft pourquoi ces fortés de ess 
froids rapportent toujours ph us en prés ou en plants aquatiques, qu’en terr 
labourables, à moins qu’ils ne {oient propres à faire venir du lin ou du chanvre. 

Quelquefois aufli , une terre eft trop humide & ne rapporte rien, parce que 
celui qui la gouverne ne fait pas corriger ce défaut. Quand il y a, au-dedans 
de la terre , de l’eau , à une médiocre profondeur, par exemple, à à trois pieds 
comme il eft ordinaire dans les vallées où l’on.a un bon fable e noir , alors cett 
eau a de la place pour fe filtrer jufqu’à la faperficie , & elle entretient la terr 
dans un bon tempérament pour Îa produétion ; mais fi l’eau efttrop près de la 
fuperficie ; par exemple, fi elle eft à un pied & demi d de profondeur , & que ià, 
elle foit retenue par un fonds de tuf ou de glaife , alors la terre trop hume étée 

par le féjour de cette eau, eft toujours froide , pourriflante & manie ; à 
us qu'on ne donne une déchar ge, à ces eaux fouterraines, par quelque foflé 
ou quelque pierrée , ou bien qu on n’éleve la terre en dos de bahut. Lorfg’ on 
donne un pareil écoulement à ces eaux, elles portent aux terres féches , ce que 
les humides ont de trop, En forte que cela fait deux biens à la fois 

Les terres humides , qu’on laboure, produifent aflez fouvent des joncs, qu’il 
faut détruire avec la houe ou la pioche, avant que d’y mettre la charrue, qui ne 
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les arracheroit pas fi bien, à moins que ce ne foit un fonds qu’on veuille con- 
tinuer de labourer, tous les ans , à la charrue. 


Terres Jéches , ou fablonneufes. 


Il y a, au contraire, des terres fi légeres & fi féches , qu'aux moindre 
chaleurs, tous les plants qui y font, fe fanent & x pi iffent : on les appelle terres 
chaudes & brülantes. 

Les terres f fablonneufes font prefque toujours terres légeres ke féches. 

Il y a deux fortes de terre fablonneufe : Fane eft blanche & es che; elle ne vaut 
rien qu'à y planter du bois, où à y femer du bled farrafin, encore cette terre 
n’eft-elle bonne qu'à écurer la va diffelle L Sr le grain n’eft que pur fans 
fubftance ; l’autre eft grafle & -jau ne, ou quel ae noirâtre : c’eft la meilleure 
pour le grain. On feme du bled dans celle qui e rot ph s com 
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pacte & la plus 
égumeés dans les 
utres. J'ai dit qu’il faut qu pas Ke: nt grafles & fubftantiel ar on en voit de 
RTE couleurs , même d humides , qui ne font que bruyeres, landes ou terres 
mortes , quand elles font fans fubflance. Il eft même era pee animer ces 
bonnes terres fablonneufes, d'y sonde du fumier de vache mêlé avec pareiïlle 
quantité de boues , qu'on aura laifé égoûter, dans quelque coin de la bafle- 
cour : ce mélange corrige les deux défauts que le meilleur fable a toujours; Îe les 
boues empêchent qu’il ne fe defléche par les chaleurs, & le fumier de vache e F 
affez chaud pour que les pluies ne le refroidiffent pas. É faut couvrir le fumie 
mt autrement, il froit bien vîte entraîné par les pluies , ou feché & éail f 
r le foleil. 

Fes te fablonneufes veulent être labourées par un tems un peu humide; 
pour que le peu qu’elles ont d’ humidité ne fe difipe point. On vient même 
{ouvent à bout de corriger un fonds de pur se pour cela, on y apporte le 
plus que lon peut, de bonne terre à la place d 
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be 2 & du méteil, du riz, du panis & toutes hs 
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e du fable ; ou bienon tient ce fonds 
fableux plus bas que les terres voifines, Be on y jette toutes Les neiges qu’ 
peut amafler , afin qu’en recevant ces neiges & les eaux des terres vo oifines , ilfe 
fañle une provifion d'humidité qe ui l’aide à réfifter auxichaleurs. C’eft ainf qu'on 
amende principalement les as -dins , dont le terrein, quoique de fable, eft 
précieux, 

Pour détruire la fougere, qui d a fouvent dans Le 
qu’à Les labourer ou les fumer , ou bien la faire arrache 
y femer des lupins ou des feves ; en moins de deux ans, elle périt er 


f 


par le labour , par Parrachis, par le fumier , ou par la moindre produétioi 
naîtra. 


Terres douces & Terres pierreufes. 
{ont pai sticuliérem ent Fe res pour les grains & le 
+e s {ont ord eg Ê eres: la vigne y réuflit affez 
fi, non pas en g mais bons. Les 
être fabourées en te 
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s det n pourra. Il my a rien à craindre tant qu’on trouve 
s jufqu’à la mauvaife : car A x 
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la méchante terre n'étant point meuble, & ne s’étant jamais reflentie des 
influences du Ciel, elle empêche la bonne de produire, & détériore le fonds. 

Le fumier de mouton, qui eft le plus gras & le plus onétueux de tous les 
fumiers , eft par conféquent le meilleur pour les terres pierreufes , parce qu’il 
entretient & augmente [a fubftance & l’humidité, 

Il eft bon aufli d’en ôter une partie des pierres avant de les labourer , elles en 
{eront plus fécondes. Quand on a des gens de journée à grand marché, on fait 
äbourer la terre pierreufe fort avant, & on fait enterrer Les pierres dans le fond ; 
finon on les met fur Le bord des chemins, ou bien on les amañle {ur la terre , en 
différens monceaux, qu’on va chercher, à mefure qu’on en a befoin, pour faire 
des chauflées, des pierrées, des murs ruftiques, &c. 

Il y a desterres pierreufes, dont le cailloutage eft petit ; elles font meilleures 
pour le méteil que pour le froment , à moins qu’elles ne foient dans un fonds 
qui les rende un peu fraiches; car Le froment aime un peu l’humidité : le feigle & 
Porge y viennent auffi fort bien, mais l’avoine n’y eft pas fi épaifle. La terre , 
mêlée d’un grand nombre de petites pierres, s’appelle terre grouerte. 

es terres pierreufes rougeitres, dont les pierres font grofles {ne valent ordi- 
nairement rien. On peut pourtant hafarder du méteil ou du feigle dans celles qui 
paroiflent les meilleures. 

Les terres d’un caillou noirâtre , qui eft celui dont on fait les pierres à fufil, 
ne valent rien du tout, parce qu’elles {ont brülantes. 


[es 


Terres de Craie. 


On fait peu de cas des terres de craie & de celles d’ardoife, parce qu’elles 
rapportent peu, qu’elles font très-difficiles à cultiver, & füjettes à des féchereffes 
qui font périr les grains ; & il y en a qui font fi dures, que lors même qu’il pleut 
deflus, l’eau y refte fans les pénétrer jufqu’à ce que le foleil Pait defléchée ; mais, 
comme il faut faire valoir tout ce qu’on a, on vient à bout de ces terres par de fré- 
quens fabours & par de grands amendemens, principalement lorfau’à l’ouverture 
de la terre on voit que celle de deflous ef différente de celle de deflus : on les 
approfondit bien, & fouvent, pour les rendre meubles, on y met beaucoup de 
fumier de mouton & de vache mélés enfemble, & fi lon veut, des boues des rües 
& des grands chemins bien égoûtées. Quand, après la pluie, Peau refte fur ces 


terres fans les pénétrer, on y jette de bonne terre {ablonneufe qu’on mêle {ur le 


pas 


champ avec la charrue. S’il ne donne pas dès la premiere année, on ne d 
pour cela s’impatienter { car ces labours & ces foins rendront bientôt la te 
traitable, meuble & fertile : mais en la labourant , il faut prendre garde de ne pas 
aller trop avant, de peur d’attirer dé la mauvaife terre ou de piquer le tuf, ce qui 
nuiroit beaucoup aux productions. Il y a pourtant des terres de craie qui font 
he pour la vigne, comme dans le terroir de Reims , parce qu’elles ont de la 
ubitance. 


Terres ufees. 


Toutes les terres s’ufent , ou, pour me fervir du terme de jardinage, s’effrirrent 
avec Le tems : les bonnes comme les mauvaifes, avec cette différence feulement, 
que les premieres ne s’épuifent pas fi vite, & fe rétabliffent bien plus aifément. Il 
n'y a même que la quantité des productions forcées & étrangeres, qui les épuifent, 
mais non pas celles qui leur font naturelles & volontaires ; il femble que la 
nature ne faffe que s’en jouer. Ainf la terre d’un bon pré, loin de s’uer à nourrir 
l’herbe qu’elle donne tous les ans, en produit toujours de plus en plus, comme 


fi 
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K elle avoit plaifir à fuivre fa pente; mais , fi au lieu d'herbe, on la force à porter 
du bled ou quelqu’autre produétion étrangere , fa fécondité diminuera bien 
vite, & à la fin elle s’ufera tout-à-fait ; par conféquent il eft donc de l'intérêt 
de notre Econome de veiller fur Pufage des terres , pour qu’on n’y force point 
la nature. 
Il faut auffi remarquer que fort fouvent une terre eft ufée pour une certaine 
efpéce de fruits qui ont abforbé tous les fels qui leur étoient propres, fans que 
cela empêche que la même terre ne réufiffe encore fort bien en quelqu’autre 
efpéce, pour laquelle elle aura une fubftance neuve & des fels fuffifans pour faire 
différentes fortes de produétions , fucceflivement les unes après les autres. C’eft 
ainf que les terres , qui , la premiere année, ont rapporté du gros bled , c’eft-à- 
dire du froment , du méteil ou du feigle , fe fement en petits bleds la deuxiéme 
année ,parce qu’elles nefont pas capables de produire denouveaules mêmes fruits 
gnais elles ont encore de quoi fournir aux moindres grains. De même uneterre, 
qui a été long-tems en vignoble, en futaie ou en arbres à fruits , fi on y détruit 
ces fortes de plantes , & qu’on l’emploie de nouveau à fon premier ufage , ne 
réuflira pas; parce qu’elle eftufée àicetégard; mais elle ne l’eftpasfi fort qu’elle ne 
puiffe encore très-bien réufhr, fi on l’emploie à des plantes plus petites & moins 
voraces, comme pois , féves , parais, &c. C’eft pourquoi un habile Econome 
doit s'appliquer à connoître & la qualité & l’état actuel de chacun de fes fonds, 
afin que , par le repos ou par Le changement , il foulage ceux qui-s’effrittent , & 
que pendant qu’il les rétablira par les fumiers & par l’adouciffement du travail, 
il les fafle toujours fervir à quelqu’autre ufage. Une terre n’eft jamais fi ufée 
qu’elle doive demeurer abfolument inutile, pourvu qu’on lui donne les fecours 
néceffaires. 
Des Terres neuves , novales & autres. 


Pour l'intelligence parfaite des opérations de l'agriculture ,il refte maintenant 
à expliquer ce que c’eft que terre neuve , terre novale , terre en friche , terre en. 
jachere , terre portée ou jedlice , terre repofée & terre meuble. 
1°, On appelle terres meubles celles qui font faciles à labourer & qui ont ce- 
pendant de la fubftance. Elles ont de grands avantages pour {a facilité & le re- 
tour de la culture : c’eft pourquoi ilne faut rien épargner pour ameublir celles 
que lon a , c’eft-à-diré, pour les rendre maniables & douces à force de labours 
& d'engrais. Les terres meubles font principalement bonnes en jardins , elles font 
commodes aux grains & à toutes fortes de plantes, parce que les racines & les 
tiges s’y étendent aifément : ces fortes de terres boivent facilement Peau des 
pluies & des arrofemens , & cependant elles confervent toujours afez d'humidité 
pour la végétation ; le foleil Les échauffe aifément , & les rend hâtives dans leurs 
produétions. 
2°. Terre en friche eft une terre qu’on ne cultive pas & qui ne rapporte rien : 
& défricher une terre, c’eft la mettre en valeur par {e labour. On défriche auf& 
les bois & les prés pour en faire des terres de labour. 
°, Terre en jachere eft celle qu’on laifle repofer pendant un an pour être 
chargée en bled l’année fuivante. Touteslesterres à grains , que Pon conduit par 
foles , ont une année de repos tous les trois ans, fuivant le méchanifme du la- 
bourage que nous expliquerons ci-après. 
Tout lé monde fait que le repos eft le principal moyen pour rétablir, danses 
terres , les fcs & les fels que leurs produétions ont emportés. 
On donne le nom deterres repo/ées , moins aux jacheres ( parce que leur repos 
eft réglé par l’art dulabourage), qu'aux terres qu’on laiffe arbitralement en non- 
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valeur , pour les rétablir quand elles {ont épuifées par quelque produétion trop 
forte ou trop réitérée. 

Les terres féches ont plus befoin de repos que les fortes. 

4°. Les terres neuves {ont ordinairement des terres d'apport, auffi-bien que les 
terres Jeéfices & les terres portées. On appelle particuliérement jedices , celles 
qu’on jette d’un lieu dans un autre, fans deflein de s’en lervir, comme plâtras, 
vaidanges , fouilles, &c. 

Les terres neuves font celles qui n’ont jamais vu Le jour, comme celles qu’on 
tire ou qu’on découvre à un, deux ou trois pieds en terre ; ou celles qui ne rap- 
portoient rien du tout, depuis très long-tems , comme un fonds fur lequel il y 
aura eu un bâtiment. Elles ont ordinairement beaucoup de fels & de fubftance. 
Je n’en dirai rien davantage , non plus que des terres portées, parce que c’eit 
pour le jardinage, dont il ne s’agit pas ici, qu’on a inventé, depuis peu, l’ufage 
de ces fortes de terres étrangeres : on ne s’en fert point, ou prefque point pour 
les terres aux champs, à caufe qu’on #y pourroit pas fournir. Les terres neuves 
& les vuidanges 8 fouilles y font pourtant très-bonnes. Il n’y a, dans les terres 
aux champs , de terres neuves à faire valoir , que les places de bâtimens ou les 
prés , dont on a enlevé tout le gazon , comme nous le dirons au Chapitre des 
Prés , quand il s’agira de les défricher. 

5°. On appelle terres ovales celles qui ne rapportoient que du bois & del’her- 
be fans culture , & qu’on met à ufage de labours, comme des bois ou des prés, 
qw’on change en terres à grains. Nous en parlerons quand nous ferons fur ces 
matieres, 


CHR PA TRE TL 


Des différentes mefures de Terres. 


ÏL w’eft pas moins important de connoïtre l'étendue que fa qualité d’une terre, 
Cependant les mefures changent & de nom & de grandeur dans chaque Pro+ 
vince, & fouvent dans chaque canton : c’eft Pourquoi j'en vais donner ici une 
lifte & en faire le parallèle, afin que notre Econome fache ce qui lui appartient, 
& puifle éviter les furpries fur la diverfité des mefures de chaque pays. 

En fait de mefure , fa regle eft celle du lieu où la livraifon de la chofe doit 
être faite, tant pour l’mexêle que pour le meuble : & quand on n°a point dé- 
figné [e lieu de la fituation de l’immeuble ou de {a délivrance du meubl , il faut 
fuivre la mefure du lieu où fa comvention a été faite, 

L’erpens , qui eft la mefure en ufage à Paris, dans l'Ifle de France & dans 
beaucoup d’autres endroits ; Contient par-tout cent perches de füuperficie, ou ce 
qui eft la même chofe , dix perches de longueur & autant de largeur. La difé- 
rence ne confifte que dans le nombre des pieds que contient la perche, car le pied 
y eft par-tout de douze pouces. En quelques endroits la perche n’eft que de dix- 
huit pieds de long , qui font trois toifes courantes : à fix pieds chacune, & c’eft 
Ha mefure la plus commune & fa plus petite : en d’autres endroits la perche a 
Vingt pieds , & ailleurs vingt-deux , qui eft ce qu’on nomme la mefure du Roi, 
£’eit celle dont on fe fert pour arpenter Les bois & les forêts : en d’autres encore 
elle eft de vingt-quatre & même de vingt-cinq pieds ; ce qu’on appelle la grande 
mefure, 

Quand on dit qu’une perche ; une chaîne ou autre mefüre de terre eft de tant 


s! 
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&e pieds de long , onfuppofe que la piéce de terre eft quarrée, & il faut compter 
que le nombre indiqué n’eft que pour {a longueur , & qu’elle en a autant en lar- 
geur ; en forte qu’en comptant lun par l’autre, on trouve le produit de la fuper- 
ficie entiere de la piéce qu’on mefure. Ainfi, quand on dit qu’une perche ouune 
chaîne a dix-huit pieds , il faut fuppofer que c’eft en longueur , & qu’elle a au- 
tant de largeur ; de maniere qu’en multipliant dix-huit par dix-huit, on trouvera 
trois cens vingt-quatre pieds qu’aura en fuperficie la perche ou chaine de dix- 
huit pieds ; fi elle eft de vingt-deux pieds , en multipliant vingt-deux par vingt- 
deux , on verra, par la même regle, qu’elle a quatre cens quatre-vingt-quatre 
pieds de fuperficie. De même, quand on dit qu’un arpent a dix perches en lon- 
gueur , en multipliant dix par dix , cela forme une fuperficie de cent perches. 
On compte par arpent dans toute lIfle de France, au Perche , au Pays Char- 
train & en Bretagne ; & l’arpent y eft par-tout de cent perches ou chaînes : la 
différence ne confifte que dans la grandeur de la perche ou chaîne. Chacune des 
cent perches, qui font l’arpent de Paris , n’a que dix-huit pieds de longueur , 
re pieds de fuperficie. Au Perche & en Bauce ; chacune 
s elt de vingt-deux pieds deleng, ou quatre cens quatre-vingt- 
quatre pieds deduperficie ; & chacune dés cent chaînes, qui font l’arpent de Bre- 
ragne , eft de vingt-quatre pieds de long , ou de cinq cens foixante-feize pieds de 
fuperfcie. 

Dans lAnjou, le Poitou, la Touraine & le Maine , la chaîne eft de vingt-cinq 
pieds, ce qui fait fix cens vingt-cinq pieds de fupérficie , qui eft la plus grande 
mefure, 

On compte aufli par journal en Bretagne, en Bourgogne &en Lorraine : mais 
en Bretagne le journal a vingt-deux fillons un tiers , dont chacun eft de fix 
raies, la raie de deux gaules & demie, & la gaule de douze pieds. En Bourgogne , 
le journal a trois cens foixante perches , chacune de dix-neuf pieds de long , ou 
de trois cens foixante-un pieds en fuperficie. En Lorraine le journal a deux cens 
cinquante toifes , chacune de dix pieds de long, & le pied de dix pouces. 

Les Etymologiftes prétendent que le journal eft une mefure de terre qu’on 
peut labourer en un jour ; & qu’anciennement le journal ou journau étoit de qua- 
rante-huit pas , & de deux cens quarante pieds. 

En Normandie , on compte par acre, & l’acre a quatre vergées ou cent foixante 
perches, dont chacune eff de vingt-deux pieds de long , ou quatre cens quatre- 
vingt-quatre de fuperfcie. Il y a pourtant des cantons en Normandie où la per- 
che n’eft que de vingt pieds ; il y en a même où Îe pied neft que de onze pou- 
ces , au lieu de douze, quoique la perche y foit de ving-deux &c de vingt-quatre 
pieds. Les Normands ont porté cette mefure de lacre en Angleterre. 

En Picardie, on compte par journal , qui eft à peu près l’arpent de Paris ; 
les deux journaux reviennent à l’acre de Normandie , peu de chofe plus. Danse 
Beauvoifis, on mefure par mine, & les deux mines & demie dix perches , font 
Vacre de Normandie. 

En Languedoc , a faumée a quatre fefterces , chacun de quatre cens cannes ; fa 
canne a huit pans de long, & le pan huit pouces. En Guyenne, le journal neft 

qu’un demi-arpent. 

Cette diverfité de mefures n’a lieu. en France que pour les terres à grains, 


ile mefure, qui 


ou trois cens vit 


e fc 
{e 


vignes & prés 3 car, à l'égard des bois, il n’y a par-tout qu'une 
ef l’arpent de cent perches, dont chacune eft de vingt-deux pieds , douze pou 
pour pied, & douze lignes pour pouce, qui eft ce qu'on appelle efure royale ou 


É 
à 

au pied de Roi, à caufe que ce font les Ordonnances de nos Rois qui ont établi, 
pour les bois & les forêts , cette melure uniforme. 
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Je ne parlerai point de larpentage > parce que c’eft un art particulier : je dirai 
feulement que lorfqu’on à fait quelqu’acquifition , c’eft au vendeur à en four- 
nir la mefure , fuivant Pufage du lieu où le fonds eft fitué, en quelqu’endroit 
que la vente ait été faite; & que, quand on arpente , on doit prendre garde que 
le porte-chaîne [a tende toujours également, tant pour l’une que pour l’autre des 
Parties. 

Mefures des lieux de France. Les grandes diftances {ur terre , comme d’une 
ville à une autre , d’un bourg à un village, &c. fe mefurent par lieues ou par 
milles, De tous tems les François , & même avant eux , les Gaulois ne fe 
{ervis que de Ja lieue. Les Italiens & les Anpglois {e fervent de mitles. 

Il y a en France de trois fortes de lieues : la grande contient 2853 toifes, la 
Moyenne 2450, & la petite 2000 : la roife eft de fix pieds. 

Un mille d'Italie, ou une minute de degré d’un grand cercle de la terre , con 
tient 951 toiles ; & une feconde , 16 toiles. 

€ pas géometrique , OU pas des Allemands , que les Marins nomment braffe ; 
eft de cinq pieds ; & le pas commun , ou la démarche, eft de deux pieds & demi, 

Les lieues & les autres longueurs de chemins fe mefurent avec un compte-pas 
Ou podomettre. C’eft un inftrument méchanique fait en forme de montre , com- 
Pol de plufieurs roues dentelées, qui entrent l’une dans Pautre, & qui {ont dans 
un même plan, lefquelles, par le moyen d’une chaîne ou courroie , attachée aw 
pied d’un homme , ou à la roue d’un carroffe > avancent d’un cran à chaque pas 
Ou tour de roue que font ou l’homme ou le carroffe. Le nombre en eft marqué 


für Le bord de ces roues dentelées , & ainf l’on peut favoir combien on a fait de 
pas, & mefurer exactement un chemin & les diftances qu’on veut. 


CHAPITRE III. 


De la nature , de la fituation , du nombre & du choix des Terres , qui font Le 
Domaine d'un Bien de Campagne. 


Ox dit , une telle terre'eff en nature de Labour > Une telle autre en nature de 
Prés, &c. pour marquer fon emploi & le genre de fes produétions. Auf divife- 
t-on les terres aux champs en terres labourables > En vignes, en prés , en bois & 
en plants. 

Les immeubles les plus eftimés , font les rentes feigneuriales , les champarts, 
Les dixmes inféodées & les rentes foncieres ; mais ces immeubles font des droits, 
& non pas des fonds réels. 

Les biens de campagne les plus eftimés , font les prairies, fur-tout les flottantes 
& les pacages : enfuite viennent les bois, qui font ou peuvent être mis en coupes 
réglées , & les plants, qui font un revenu annuel, comme olivet ou cerifaie 3 
car les bois ou plants, quine rapportent rien , & qui ne font que pour l’ornement 
d’une terre, fans en augmenter le revenu, quoiqu’ils augmentent la valeur ex- 
trinféque du fonds, n’entrent point ici en confidération , parce qu’une premiere 
coupe les emporte fans retour. Quant aux terres à grains 8e aux vignes, la préfé- 
rence entr’elles dépend du climat & du terrein particulier : mais en général, 
comme le bled eft plus néceflaire.que le vin, & qu’il s’en confomme davantage, 
On préfére la terre labourable à Ja vigne, quand les chofes font égales d’ailleurs. 

Quoi qu’il enfoit, les biens de campagne ne peuvent guère être compolés d’une 
feule nature de terres : les meilleurs font ceux quiont un peu de tout, & prin- 
cipalement du meilleur, 
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Quant à la fituation , 1°. il eft important qu’ils ne foient pas éloignés du do- 
micile du Maître; car serre chevauchee eff à moitié mangée, par les voyages, les 
difipations & les difcuflions que l’éloignement occañonne. 

2°. Les plaines font ordinairement fertiles en grains ; l’air y eft fain , les vues 
belles , les avenues d'arbres fruitiers ou autres d’une grande étendue , les abords 
faciles , la chaffe abondante & £ sufe : en voilà le beau. D'un autre côté, om 
n’y a point d’autre reflource q in ; qu’il manque ou qu’il foit à bas prix, 
tout manque , & au Fermier qui a tout à prendre fur fa grange, & au Proprié- 
taire, quand il n’a que cette terre; & que quelque gros vent vienne par furcroît 
à ravager la terre & toute la plaine, ce double malheur , qui n’y eft quetrop or- 
dinaire, hypothéque fouvent la terre pour longues années. 
3°. Les vallées ont auffi leur bon & leur mauvais : Pair y eftordinairement mal- 
fain , les vues prefque toujours bornées , les crues d’eau, tant de rivieres que de 
ravines , furieufes : il y a à travailler fans cefle toute Pannée , & la plupart des 
Fermiers accoutumés aux plaines , ne veulent pas habiter les vallées. Mais on y 
a de tout , & les vallées font un vrai pays de reffources pour le Fermier, con 
pour le Maître ; elles rapportent prefque d’elles-mêmes, & procurent, à 
moindre dépenfe que dansles plaines, des profits continuels & fouvent confidéra- 
bles, par la fertilité desterres de fonds, qui y donnenttousles ansquantité de grains, 
chanvres, lins, &c. par l'abondance des foins& regrains, par les beftiaux de toute 
efpéce, qu’on y engraifle dans les pâturages humides & fees qui s’y trouvent, 
les arbres aquatiques , qui y font d’un prompt & grand rapport , & par la fé- 

é & le grand nombre des arbres fruitiers, qui y font à l'abri. C’eft pour- 
quoi les terres de vallées font plus lucratives , quand on a la force de les charger, 
fur-tout en beftiaux. 

4°. Les pays de montagnes font ordinairement pauvres & ftériles ; cependant 
quand ils font découverts , on y nourrit quantité de moutons, de chevres , & 
beaucoup de mouches à miel. On y plante des vignes, des oliviers au Midi, & 
des châtaigniers au Nord ; ou bien on les plante en bois, qui font, comme je viens 
de le dire , un des meilleurs biens de campagne ; d’autant qu’ils fervent auffi à 
nourriture & à l’engrais des cochons & des gros beftiaux , qui font de bon rap- 
port & de grand débit. Le voifinage des hautes futaies ne laifle pas que de four- 
nir de la reffource aux pauvres gens, par le travail, le pâturage & le bois , tant 
à bâtir qu'à brûler, que les forêts leur fourniflent. 

Heureux celui dont le bien eft fitué de maniere qu’il yait, d’un côté, Putilité 
des vallées, & de l’autre , l'agrément des plaines. 

Il faut du moins qu’il tâche que fes terres foient Le plus raflemblées & le plus 

rès de fa maifon qu’il le pourra, ainfi que je l'ai dit ; car les terres éloignées 
font de difficile amendement : on les néglige , tant pour Le labour , que pour les 


fumiers , & elles vaudroient au moins une fois plus, fi elles étoient plus près de 


la maifon. 

Les terres éparfes, & qui ne font point compofées de grandes piéces, ont auf 
leurs inconvéniens. On a peine à les afloler, encore plus de peine & de temsperdu 
à courir çà & là, par-deflus les terres de cinquante Particuliers différens, & fou- 
vent hargneux, à chaque fois qu’il faut fumer, labourer, épierrer , émotter, her- 
{er , femer , renfouir , farcler, poultrer, échardonner , & n récolter ces par- 
celles divifées ; au lieu que, quand on a tout fon domaineraflemblé entrois foles, 
iéces ,onn’a,pourainfidire, que fur 
einement , on ne fe trouve point 
Îques raies de terres pérdues ou 
ue pied de rideau ou de haie; 
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ou du moins en un petit nombre de grandes 
{oi à aller, on chaffetout d’uneraie , onaflolef 
à chaque en procès ou en différent pour que 
ufurpées , pour les difputes de poileflion, pour qu 
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e détour ou repouffement de chemin > Qu'un Fermier, afin de gagner 
pieds de terre, aura rejetté {ur vous ou {ur votre voifin , à force de 
offés &. de digues , &c. 

Il eft donc de l'intérêt du Maître & du Fermier » & de la nobleffe d’un do- 
ine , que toutes les terres en foient raflemblées . & c’eit principalement ax 
€ à travailler à Les arrondir , en mé geant les occafons d'acquérir les 
morceaux qui les coupent , ou par des achats, ou par des échanges , ou par des 
retraits; mais auf il faut payer quelquefois la bienf£ance , C’eft-à-dire, acheter 
ce qui nous convient un peu plus que fa valeur, parce qu’il nous'eft convenab 
Une autre attention , que le Propriétaire doit avoir , c’eft de faire borner tou- 
tes fes terres, fur-tout quand elles font par parcelles & entre-mélées de différens 
Particuliers. Par-là , en prévenant toutes les altercations dont je viens de parler, 
le Propriétaire & le Fermier auront leur co npte & la paix , qui fule vaut plus 
que les frais de larpentage & des bornes. 

À l’égard du nombre des terres qu’il faut pour une cenfe , c’eft ce qui ne peut 
pas {e fixer , d’autant plus que le nombre des produétions d’un domaine, la qua- 
lité du principal de ces produi nage des grandes villes , la bienféance 
ou le bon marché d’une acquifition qui s’ofrira » & mille autres circonftances, 
déterminent différemment dans cette occafon. 

Par exemple , un domaine qui confiftera principalement en cenfives , en bois 
& en étangs , n’a pas befoin de tant de terres à grains, qu’un domaine où il y a 
beaucoup de pacages & de plants fruitiers, parce qu'il faut, pour faire valoir ce 
domaine-ci , beaucoup de gens & de beftiaux > & par conféquent beaucoup de 
grains & de fourrages ; au lieu qu’il en faut bien moins au premier, qui fe débite 
prefque de lui-même , & qui ne demande que quelques vaches, pour pâturer les 
bois défenfables , quelques moutons pour les landes , & quelques cochons dans 
déterminent différemment dans cette occafon. 

Ce même domaine , qui confifte principalement en prairies & en pacages, s’il 
eff fitué près des grandes villes , où les foins s’enlevent {ur le pré même, & où 
les pacages font chargés de beftiaux , par les Bouchers de la ville ; ce domaine, 
dis-je, n’aura pas befoin de tant de terres à grains, que s’il étoit éloigné des 
villes & du commerce , parce qu’il faudroit , en ce cas , que le Fermier les char 
geñt lui-même de beftiaux, pour {on propre compte, & il lui faudroit , par con- 
féquent , plus de grains & de fourrages pour mettre la terre en valeur. 

De même , les fermes , dont es terres labourables font le principal objet, ont 
befoin de prés, de pâtures, de plants fruitiers & de bois , & non de terres à 
grains : il en faut au contraire aux cenfes ; Où les bois & les prairies dominent, 

En un mot, on doit s’appliquer à avoir de tout , pour qu’une terre ne man- 
que de rien, & qu’un Fermier trouve des reflources, par exemple, dans {es prés 
ou dans fes fruits, quand les grains manquent ; & il eft néceffaire que le nom- 
bre de chaque nature de terres , foit labourables » Vignes, prés ou bois, fe trouve 
proportionné à l'étendue de laterre même, & aux débouchemens que le lieu peut 
fournir, 

Quant à l’étendue totale d’un domaine , on le compte par Le nombre de char- 
rues qu’il faut pour le faire valoir ; & ce nombre de ch rrues s’entend de celles 
dufabourent en même-tems & non pas de celles quirepofent fous les charretries, 
Ce qu’on entendoit autrefois Le plus communément par Le terme de manoir ou 
de manfe, étoit Le labour d’une charrue. 

Lés Chevaliers de Malte & les Gentilshommes peuvent faire valoir par leurs 
mains, dans une même Paroille, fans payer la taille dans les lieux où elle ef per- 
{onnelle, chacun ‘une de leurs fermes, jufau’à concurrence du labour de quatre 
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tharrues. Les Eccléfiaftiques de même , pourvu que ce foit le patrimoine de leu 
Eglife , ou Le leur en direct. Les Officiers privilégiés , comme Elus ou Com- 
ménfaux , ne peuvent avoir plus que le labour de deux charrues, & les Bourgeois 
de villes franches , le labour d’une feule. 

Le labour d’une charrue , ou ce qu’une charrue attelée de quatre chevaux peut 
labourer paran, va ordinairement de quatre-vingt-dix à cent arpens communs. 
Le plus ou Le moins dépend de la qualité & de la mefure des terres, & de la force 
des bêtes de labour. 

Îl y a des domaines de huit à dix charrues de labour & plus : il y a du beau 
dans ces grandes cenfes, & on a la commodité de m’avoir affaire qu’à un feul 
Fermier. 

Mais il n’eft pas toujours de l’intérêt du Maître de ne donner qu’à un feulune 
fi grande quantité de terres : car, 1°. le bien n’eft pas ordinairement loué fa vraie 
valeur : au lieu qu’il en approche davantage quand il eft coupé en plufieurs mé- 
tairies. 2°. On en trouve des Fermiers plus aifément , parce qu’il ÿ a moins à 
rifquer, & qu’il ne faut pas de fi grandes facultés pour des fermages médiocres, 
que pour ces vaftes domaines, où Les dépenfes font fortes & les avances 'confi- 
dérables, fur-tout quand il faut que Le Fermier charge de grands pacages en bef- 
tiaux pour fon compte : fouvent même il ne {e trouve dansle pays que deux ou 
trois perfonnes aflez riches pour foutenir ces grands fermages , & en ce cas, ils 
lient le chien entr’eux, & balottent les Propriétaires. C’elt auf pourquoi, 3°. 
les gros Cenfiers s’y enrichiflent prefque toujours, aux dépens de leurs Maîtres; 
fouvent ils vous font la loi, & viennent quelquefois vous prendre au pied levé, 
pour extorquer une diminution , quand ils voient les Fermiers de leur force fixés 
ailleurs , ou rares. 4°. Il y a toujours quelque négligence & quelque non-valeur 
dans de fi grands fermages : les terres éloignées auront moins de labour & feront 
fumées plusrarementque les proches ; les terres médiocres, à plus forte raïfon, les 
foibles feront abandonnées : au lieu qu’en les partageant entre plufieurs Fer 
miers , tout eft en valeur. 

Il eft donc de la prudence du Maître d’examiner lequel vaut mieux , & pour 
{on intérêt, & pour l’aménagement de fes terres, de n’en compoñfer qu’une cenfe, 
ou d’en faire plufieurs. Ce dernier parti paroît plus convenable dans les Provin- 
ces , où il y a nombre de Fermiers & de fermages médiocres. Le premier parti 
n’eft à prendre qu’au défaut du fecond, & dans les pays où l’on ne trouve que de 
gros Fermiers & de vaftes cenfes. 

Il y a toujours du profit à couper une vafte ferme en deux, quand on y trouve 
fuffifamment de terres éloignées pour en compofer une moindre ferme : dans ce 
cas, il ne faut point regretter la dépenfe nécelfaire pour bâtir & planter la nou- 
velle ferme. La principale attention qu’on doit y avoir, c’eft de partager le total, 
de façon que chaque ferme ait Les terres qui font le plus à fa portée, pour la fa- 
cilité de laculture & des amendemens; & en même-tems que chaque ferme ait fa 
part , tant des bonnes & des mauvaifés terres , que des prairies, pâtures , plants 
& bois , proportion gardée , afin que chaque ferme ait de tout raifonnablement, 
& qu’elle foit d’une étendue convenable ; car il ne fant faire que des fermages 
médiocres tout au plus, tels que ceux où il y a Le labour d’une charrue : les faire 
moindres, ce feroit donner dans le petit, & chércher l'embarras & la tracaf- 
{erie. 

Menage , menil , manoir , manfe & mafire (manfura ou mafura ) d’où vient 
envore le mas ou hameau des Lyonnois , & le mas de terre, qui eft en quelques 
endroits le labour de deux bœuf , qui eft auf ce qui fignifioit autrefois le mot 
de maifon ; le yille des Normands (v2/le ) ; le ker des Bretons ; le courri des Pi- 
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das , Ceurtis) ; le hem ou ghem final des Flamand e mot de r62 ( reclum }. 
Tous ces noms, & plufieurs autres particuliers à chaque Province , ne fignifient 
que ce que nous entendons aujourd’hui par un bien de camp 
pendances : & dela! vient que chacun de ces mots ef fi commun dans les noms 
des lieux où l’idiome des Peuples les a confervés. En N orme >, le mot de r4- 
fire a deux fignifications, qu’il ne faut point confondre. 1°. I fignifie proprement 
un lieu champêtre , où il y a habitation ruftique, (manfura ) & c’eit en te {ens 
qu’on tient en Normandie que le fervice de Prévôté n'eft dû que par titre, & 
que par Les mafires ou les mafüriers. 2°, On y appelle improprement ma/ures , les 
clos & cloifeaux, même les morceaux de terres aux champs, qu’on feme & qu'on 
dépouille tous les ans. ; AS : 

Les metairies, proprement dites, font les domaines qu’on fait régir , ou qu'on 
loue À mi-croît ou portion de fruits. Mais dans l’ufage , mérairies : cenfes & fer- 
mes ; {ont la même chofe , & ces noms changent fuivant les Provinces ; en d’au- 
tres ; on dit ba/lides ; en d’autres , granges & bordes , & en d’autres encore ; Che= 
Sal, cloferies & beuriage. 


, avec {es dé- 


CHAPITRE IX 


Des différéntes manieres de faire valoir un bien de campagne. 


IL ÿ ef a trois; la premiere eft de le faire valoir par foi-même ; la feconde eff 
de le donner à ferme, foit en grains ou en argent ; & la troifiéme eft d’avoir un 
Econome qui en fafle la régie fous les yeux & pour le compte du Maitre. 


L Faire valoir fon bien par Joi-même, 


Ce premier genre d’exploitation eft le plus naturel, Le plus lucratif & le plus 
avantageux pour Le bien même , puifque le Propriétaire n’a ni Fermier à entre- 
tenir & fouvent à enrichir , ni taille , ni double taille à payer; tout le profit 
revient à lui feul : le bien en eft mieux ménagé & mieux {oigné ; car le Maître 
n'ayant ni concurrent, ni éviétion À craindre, comme un Fermier , il remue , il 
vivifie toute fa terre. 1 feroit fouvent à {ouhaiter , pour la fortune de nos def. 
cendans, & pour notre propre repos , que nous euflions ou aflez de goût & de 
modeftie pour animer par notre exemple , ou affez de vigilance pour bien enten- 
dre & bien conduirele ménage d’une terre , où les Intendans & les Fermiers 
s’enrichiffent , tandis que le Maître fe ruine par négligence ou par fafte. 

Mais , comme nous ne fommes point nés tous pour la campagne, & que fou- 
vent ceux-mêmes qui y demeurent , ne peuvent ou ne veulent pas fe mêler de 
faire valoir leur bien , il faut bien prendre ou un Fermier ou un Révifleur. 


II. Donner Ses Terres à loyer. 


Quand oh prend un Fermier , il faut en choifir un qui puifle rendre [aterre 


bien garnie de bétail & bien vivante , qui foit laborieux & entendu dans Pagri- 
culture , honnête | 


mens & des héritages. Un Fermier de cette efpéce , qui n’entreprendra pas au- 
deffüs de fes forces, vaut mieux qu’un aütre plus riche , mais parefleux ou har- 
GES 
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ceux qui font originaires du lieu , parce qu’on préfume 
les fonds, & qu'ils s’y affeétionneront davantage que 
aution fouvent dangereufe : tout Fermier ne 
cherche que fon profit ; il connoît toute fe terre & chaque fonds après la pre- 
miere récolte qu'il y fait; & l’attachement de e préfére nce que le Maître déclare 
avoir pour ceux de la famille ou du lieu , ne leur donne ordinairement que la 
facilité de | s’y conferver fouvent à vil prix, ou en décréditan t 
la ferme fous main, ou en cabalant, pour éloigner les nouveaux Fermiers qui 
pourroient fe préfenter , ou en cachant leurs eflets, quand il s’agit de les faire 
payer, ou de les mettre dors 
Ayant de pafer barl, ut favoir, à peu près, la vraie valeur du bien. On 
Papprend par l’eftime de s ens fruits & grains qu’on y récolte, par les privi- 
leges , par les fénorss Es 8 as reflources qui s’ y trouvent ; & qu’on évalue fur 
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qu ils conno 
des étrangers ; mais 


le ra pport des oifins , des Diîmeurs & des anciens Fermiers , par année com- 
mune, qui fe me {ur Le pied de vingt réduites à une. II fau , en cela, n’être 
ni afez négligent pour ne pas connoître , à peu de chofe près , la portée de fon 


bien, gros ou petit, déduction faite des charges, ni affez intéreflé pour la pouf- 
{er trop h aut , comme la plupart ont fait depuis 1719 : cela ne convient qu’à des 
ufufruitiers ; quand ils ne cherchent qu” à vivre d’ un gros revenu, qui fouvent 
leur manque par l’infufffance du Fermier, Un bon Économe fonge qu’il faut que 
fon Fermier vive, & il proportionne le prix de fa terre à {à vraie valeur, añn 
qu’elle ne tombe pas dans le difcrédit, & qu’il foit toujours, lui & les fiens, bien 
payé , & fa terre bien cultivée. 

L’ufage des pe ots de vin, & celui de fe faire payer d’avance us année de 
fermage , pour tenir lieu de caution, font encore une mauvaife adminiftration; 
cela: n’eft He pare qu'aux ufufruitiers , fuppofé qu’ils le puiflent faire en 
confcience. Un pere de fgile , bien rangé , préfére un revenu afluré & égala 
ces fortes d’avances ; elles empêchent qu’on ne fache la vraie valeur d’un bien: 
ceux rai les pratiq, went, mang ae nt, comme sé dit, leurs bleds en éd , par le 
vuide qu’ils trouvent dans Le dérangement de Re revenus ; on y eft prefque 
toujours nee par les Fermiers , quifavent mieux le détail que leurs Maîtres, 
& à uvent l’un & l’autre en font la dupe, par des morts, des faillites, ou autres 
ca gemens imprévus. 

”. Il'eft bon de s’informer des mœurs aufli-bien que des facultés du Fermier: 
de F- méfier de ceux qui vous pañlent tout, & qui vous offrent des const ns 
trop avantageufes > parce que ce ne font que des gueux ou des frippons qui veu- 


Le) 
lent vivre HAE nément à vos dépens. Il ne faut pas non plus prendre a ceux qui 
demeurent à la ville ou É. ans d’autres villages : votre bien feroit en danger d’être 
négligé, peut-être même détérioré , faute d’ engrais ou autrement , ie que le 
Fermier voudra tout mettre fur les autres biens qu'il fait valoir à fa portée ; 
pour lefquels il a de la prédile@tion. 

En paffant bail, on doit prendre Sue fortes de mefures pour pouvoir tou- 
jours ÉFe la loi aux Payfans, qui font , la plupart, rufés & peu affect ionnés, & 
les obliger , par écrit , à tout ce qu’on veut avoir d’eux , fans s’en rapporter à 
leurs belles promefes. 

Voici les claufes les plus ufuelles que l’économie & la prudence demandent 
qu’on écrive dans le bail. Faire, pour le Maître , tant de journées ; voitures ou 
autres corvées ; fournir tant de perdrix , canards, pige RodssS hapons , &c. faire 
faire, par an, fur les lieux, un certain ngrmbre de journées de Couvreur ou.de 
Macon ; fournir tant de cent de chaume ou de rofeaux : 3 me à les bois né- 
ceflaires & les matériaux que Le Maître trouvera à propos pour la réparation & 
Tome I, ST: 
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n des bâtimens , ou pour l’amélioration des lieux ; y confommer toutes 


illiers & fourrages ;, fumer & amender toute: 


proches , & autant les dernieres années du bail que les premieres ; effarter & dé- 
fricher celles qui méritent de l’être ; n’en point mettre, ou n’en mettre, fur-tout 
la derniere année, qu’unecertaine quantité en Jin, chanvre, orge , Ou autres pro- 
ons qui amaigriflent les terres ; ne les point deffoler , c’eft-à-dire, ne point 

r le nombre & l’ordre des foles ou terres fujettes À repos ; ne les point 
deffaifonner ou decompter À c’eft-à-dire de ne les point outrer en leur faifant por- 


ni fumiers ; l’obliger de fournir gratis, 
mens , aux plants & au marn 
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» & de curer les foffés ; fouffrir que le Maître 
rille:; faire les cor- 
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2 
a 
e le Fermier fournira ; qu’il contribuera au marnage 
quittement des charges , les Fermiers de-difficile difcuffion, comme Meüniers & 


fleurir Ja terre. 

I! ef auffi de la prudence du, Maître de ftipuler les termes des payemens , ‘eu 
égard aux facultés du Fermier & au débouchement des différens produits de fa 
fin de lui faciliter {es payemens , fans laifler cependant une trop grande 
de diftance entre Les différens 


& le Maître ; & exp r s 
e de diminution ni de dédomma 


FÉES 
prétendar 


S, & 
& autres 


prévue, & obligeroient, par conféquent , le Propriétaire à une diminution du 
prix du bail, & à un dédommagement proportionné à Ja perte, quoique les 
Fermiers ne payent rien de plus pouf les années qui les enrichiffent. 

C’eft encore un point d'économie affez ordinaire aux Propriétaires, quidemeu- 
rent près de leur bien , d’en tirer les voitures & les provifions champêtres nécef. 
faires pour la fubfftance de leur-maifon : comme bled , avoine, pailles & foins , 
bois , fruits, cidre & vin, dans les endroits où on Joue les vignes à l’argent, ce 
qui eft rare ; & pour que la charge en foit moins {enfible au Fermier, & diminue 
moins le prix de la redevance , on répand ce qu’il faut pour la provifion de la 
maifon fur les diff 


it’, tant pour l’intérét 
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Qu'par les avances & le bon état d’ün gros Fermier, qui ne 


gées ou trop pou 
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pour forcer & épuifer nos terres à fon profit ; ou par La facil 
ra offert ou agréé tout ce qu’on aura voulu, parce qu’il ne ch 
& vivre fur votre bien. 

On doit arrêter compte au moins tous les trois ans avec 
lui point laifler accumuler trop d’arrérages, de peur qu’ils ne 
le Maître ne les perde. Les Payfans ont { 
de la décrier dans le pays & à vous-même , pour en dégoüter les au 
meilleur parti: méfiez-vous-en, aufli-bien que de ceux qui tachent d 
tourner d’ajufter & de viliter fouvent votre maifon : ilsne le font 
craignent que vous ne vous y attachiez, & que vous ne voyiez trop le gr 
qu’ils font fur votre terre , ou l’indolence ; la gueuferie , & quelquefois la mau- 
vaife foi avec laquelle ils abufent de votre bien. Mais aufi quand on eft aflez heu- 
reux pour avoir un bon Fermier, c’eft-à-dire , un homme qui paye bien & qui 
entretient bien la terre , loin de le changer ou de le rudoyer , il faut le traite 
cordialement , & l’accommoder dans {à ferme le plus à {on gré qu’il fe peut, fans 
le harceler & fans lui envier Le fruit de fon induftrie & de fes labeurs. On ren 
que que les gros domaines ne dépériffent que parce que les Seigneurs , à qui ils 
appartiennent, changent trop fouvent de Fermiers, &ne vifent qu’à tirerannuel- 
lement le plus qu’ils peuvent, fans réparer ni planter; ce qui fait qu’ils n’ont que 
des Fermiers qui ne connoiflent point la terre, ou qui ne s’y affeétionnent pas, 
& qui n’ont que Le tems de la poufler pour eux le plus qu’ils peuvent , pendant 
leur bail. 

Je répete qu’il faut qu’un Maître s’applique à favoir la vraie valeur de fa terre, 
afin que les F'ermiers ne lui en faflent pas accroire, & encore plus afin qu’il pui£- 
fe la louer fa vraie valeur , de façon cependant que le Fermier y puifle vivre, 
mais aufli fans La mettre au-deflus de fa portée. Il n’y a point d’économie à pouf- 
{er à outrance le loyer d’une terre ; pour quelque dixaine de piftoles qu’on croit 
gagner, fi on ne réduit pas un Fermier à la paille, du moins on difcrédite la fer 
me, & le mal ne fe répare qu'après bien des années: car on ne trouve plus de 
Fermiers, & lon eft obligé de la lâcher à bas prix pendant long-téms. 

Dans les campagnes où les terres fe conduifent par foles, & où le nouveau 
Fermier eft obligé de rompre les jacheres , faire les labours & fermer La fole de 
bled avant que d’entrer dans la ferme , & pendant que l’ancien Fermier y eft en 
core pour faire {a derniere dépouille , le méchanifme de Pagriculture que nous 
expliquerons ci-après, demande que Le Maïtre fonge à trois chofes. 1°. À faire 
payer comptant au Fermier fortant, la redevance de fa derniere récolte aufli-tôt 
qu’elle eft faite, ou fe faire donner caution que le Fermier la payera aux termes 
ordinaires; parce que, comme il doit fortir avant leur échéance , il peutemporter 
à l’infu du Maître tout ce qui fait fa füreté. 2°. De régler & marquer par le bail 
quelles granges, écurie & cuifine le Fermier fera obligé de laifer fur la fin de 
{on bail à fon fuccefleur , pour faire les labours , femailles & autres ouvrages que 
celui-ci aura à faire pendant quel’autre fera encore dansla ferme : cartout i 
qui entre, eft ami du Maître & docile, mais ce n’eft pas de même quai 

Lorfqu’il n’y a rien de réglé par le bail, Pufage oblige Pancien Fermier à 
donner au nouveau une écurie ou autre lieu pour mettre {es chevaux de labour 
néceffaires à fon exploitation, un lieu pour placer le fourrage qu’il leur faut, & 
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une chambre à feu pour nourrir & coucher le Fermier entrant & fon domeftique. 
3°. Le Maître doit s’affurer d’un Fermier deux ans avant la fin du bail courant , 
afin que ce nouveau Fermier , qui doit retourner les jacheres près de deux ans 
avant {a premiere récolte, ait Le tems de fa ous fes labours & femences, &que 
Pancien Fermier ne fe proroge pas dans Le bien par une réconduétion tacite qu'ik 
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acquerroit, felon lopinion commune, fi on lui laifloit lebourer en paix dans fa 
faifon ordinaire les jacheres qui doivent fe récolter le mois d'Août d’après fon 
bail expiré : du moins il faudroit lui rembourfer {es labours & femences ; & c’eft 
ce qu’un Fermier entrant n’aime point , d’autant qu’en [abourant & {emant lui- 
même , il le fait à fa guife & fans rien débourfer. 

Les pâturages , es étangs , Les garennes, les colombiers & les oferaies, {ont 
toutes chofes que l’on afferme aflez communément ; mais il faut y veiller avec 
attention , de peur que le Fermier ne les épuife & ne les dégrade fans retour. 
On afferme plus volontiers les terres qu’on n’a point la commodité de faire valoir 
& celles qui font ingrates ou trop éloignées ; ou bien on les baille à rente ou x 
emphytéofe. 

De la différence des Fermages en argent on en fruits. 


Ceux qui afferment leurs biens , les donnent ou à Pargent ou à fruits : c’eft-à. 
dire, à la charge d’en payer par an telle fomme en argent, ou telle quantité de 
grains, vins, beftiaux,, gibiers ou autres fruits ; car tout ce que la terre produit eft 
Compris dans le mot général de fruits. Les Normands appellentencore 4/anches: 
fermes , celles dont les redevances fe payent à l'argent, & non en grains. 

Parmi ceux qui donnent leurs terres à fruits ou moifon > (c’eit proprement 
ce qu’on appelle amodier {on bien, c’eft auf le facheria de la bafle Latinité, 
les fâcheries & fächies des Marfeillois > ) les uns conviennent qw’ils partageront 
avec le Fermier tout ce que la terre produira, & qu’ils en prendront Ja moitié, 
Le tiers, Le quart ou autre portion, fuivant Pufage des lieux & la fécondité des 
terres ; & en ce cas, le Maître & le Fermier courent les mêmes rifques , {oit de 
ftérilité, inondations , guerres ou autres qui peuvent arriver jufqu’à ce que les 
fruits {oient recueillis : Les autres chargent le F'ermier de leur donner par an une 
certaine quantité de grains, fourrages , vins ou autres efpéces , fans avoir égard à 
ce que la terre peut en produire; & alors le Fermier doit acquitter la redevance 
en efpéces, quand même il ne trouveroit pas de quoi le faire parmi les fruits de 
fà ferme. 

Ces deux différentes manieres d’affermer fon bien ; June à Pargent, l’autre à 
moifon ou portion de fruits , ont chacune leur bon & leurmauvais. 

La redevance en argent eft la plus aifée & la moins embarraflante ; le revenu 
en eft fixe & toujours le même : en forte que cette efpéce d’amodiation convien 
fort À ceux qui {ont éloignés de leur bien, & à ceux qui ne veulent compter que 
fur un revenu liquide & réglé, fans avoir befoin d’aucun des fruits de leur terre 
pour leur ufage ni pour leur commerce. 

Les redevances en fruits > au contraire ; font plus avantageufes à tous ceux 
qui ont ou des befoins journaliers > où des débouchemens certains ou apparens, 
qui leur confomment ce qu’ils tirent en nature de leurs fermages : c’eft pourquoi 
de pareilles redevances conviennent fort à des Moines ou autres gens oififs qui 
font à portée de veiller eux-mêmes à la perception de leurs fermages , qui fe 
les font payer fur le champ, de gré ou de force , & qui en trouvent la confomma- 
tion dans les lieux mêmes, en les employant aux provifions de: leurs maifons , ou 
en les vendant aux environs. Cet ufage eft encore aflez utile à de grandes maifons, 
qui fe font par-1à des provifions annuelles & journalieres , où l'Econome doit 
trouver un profit très-confidérable, 

Les fermages en moifon font auffi avantageux à tous ceux qui peuvent en 
trouver de promptes défaites, ou attendre qu’il en vienne de lucratives , foit 
par la révolution des faifons > qui d'ordinaire fur fept années en donnent une de 
chereté des grains , foit par Le courant de leur Province , par leurs correfpon- 
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Bances, parce qu’ils fe trouveront limitrophes de pays où leurs fruits feront d’un 
bon débit, ou parce queleur propre Province ferale théâtre ou dansle voifinage de 
quelque guerre; car , en ces cas, les fruits augmentent au double, au quadruple; & 
quelquefois plus; pendant que ceux qui mont alors que des redevances en argent 
à prétendre, n’ont aucune augmentation à efpérer , parce que leur Fermier ne leur 
doit qu’une fomme fixe , & profite feul de la chereté générale , quoique le bien 
du Maître court les rifques & les ravages qui ne regardent que le Propriétaire : 
c’elt en quoi il eft bon de prévoir & de prévenir tous les cas dans les baux de 
biens qui peuvent être expofés aux fureurs de la guerre & aux autres défaftres, 
foit pour augmenter la redevance en cas de guerre , foit pour régler la part du 
Fermier dans les contributions ; & fon indemnité en cas de fourragemens , incen- 
dies ou autres cas extraordinaires 

Au refte, il y a plus de hafard à affermer fes terres à moitié ou autre portion 
de fruits, qu’à les louer à prix d’argent ; la redevance en argent eft toujours la 
même , au lieu qu’il y a tantôt de la perte 8 tantôt du gain quand elle eft en 
grains, puifque la valeur du grain dépend principalement de l'infertilité de l’an- 
née, quelquefois elle ne donne rien du tout, & alors le Propriétaire n’a rien à 
efpérer non plus que le Fermier. Il faut pourtant avouer qu'il y a plus d’éco- 
nomie & plus de reffource à louer fon bien en grains pour en faire amas , comme 
font les riches habitans d’ Abbeville, Soiffons , Montargis & autres lieux, parce 
que s’il vient une année de chereté , l’amas qu’on a fait des grains des années 
précédentes vous donne tout d’un coup une fomme d’argent confidérable, 

La quotité des fruits que le Fermier doit rendre pour le prix de fon bail en 
effence, dépend de la qualité des terres, de l'ufage deslieux, & de la convention 
que font les Parties ; la moitié , le tiers ou le quart , fuivant que le Maitre donne 
ou ne donne pas de femence ; fouvent même le Bourgeois qui donne fa terre à 
moitiéfruits, eltobligé de fournir des calvaniers ou gens de journée à fon Fermier. 

Le Métayer et obligé de voiturer , chez fon Maître la portion qui Jui revient 
des fruits de fa terre. Si le Maître demeure fur le lieu même , il doit avoirune 
grange bien fermante à clefs , féparée de celle du Fermier , pour que {es grains 
ne foient pas à la difpofition du Payfan , qui trouve toujours le fecret d’égrener 
une partie des gerbes que lon confie à fa bonne foi. 

Il y a des pays où l’on afferme aufli Les vignes à moitié fruits : mais on doit 
prendre garde à deux chofes. 1°. Que les Fermiers ne pouffent point trop la vi- 
gne en bois , pour en tirer plus de raifin, ce qui la ruine bien vite. 2°. Qu'ils y 
mettent autant d'échalas qu’il en faut ; quand on n’a pas foin de leur en faire faire 
la dépenfe , ils fe moquent encore de vous, en difant que ce ne font pas les 
échalas qui produifent le raifin. 

De même pour les houblonnieres , étangs , oferaies , garennes & bois qu’on 
peut affermer féparément ; il y faut veiller avec foin, pour que le tout foit tou- 
jours bien peuplé & fans dégât. 

Mais on demande lequel vaut mieux, ou d’affermer toutes fes terres , en gros, 
À un feul Cenfier , ou de les louer , en détail , à différens Particuliers ? 

Il eft certain qu’elles font louées plus cher en détail ; fouvent même elles en 
font mieux amendées, parce qu’outre Le fumier ordinaire du produit des terres , 
les petits Locataires, qui Les tiennent, y mettent tout celui de leur cour , où ils 
ont toujours quelques beftiaux. 

D'un autre côté, le détail demande une attention continuelle far eux : fouvent 
ils épuifent vos terres en moins d’un bail ; ils les deflolent & les décompotent : 
il s’en trouve toujours quelques-uns d’infolvables , qui ne vous payent point, & 


quand , fatigué de ce détail , vous voulez réunir toutes vos terres én corps de 
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; à trois foles , elles £ trouvent amaigries , où du mois der. 
fermes 4 trois loles, elles fe trouvent amaigries, ou du moins dérangées , de 
facon que vo ez peine à trouver un bon Fermier qui ne ; il faut perdre 

2 h 4 1 4 Q . “ £ . 
du moins une année pour les Partager en foles égales > 'ÉAiaireun premier bail j 
a bas prix, pour les remettre en valeur. 

C’eft pourquoi l'expérience apprend qu'il vaut mieux les louer, par exemple, 
douze cens livres par an, en corps de fermes, que quinze cens livres en détail ; 
c’éit la proportion ordinaire du détail au gros. Du moins il ne faut détailler que 

: ; < ë 
les terres trop éloignées ou ingrates , & les louer à des Bergèrs ou autres Parti- 
: Fe 2/00 Re. 2 : \ Ris 2 
culiers qui en foient à portée, & qui aient des fumiers à y mettre ; ou bien pren- 
à . à È ! 
dre le parti de les donner à emphytéofe ou à rente fonciere , comme nous le di 
rons à la fin de ce Tome. 


TTL Faire régir [on bien par un Econome ou Meétayer. 


Les perfonnes qui veulent jouir de leurs tertes par eux-mêmes > fans en avoir; 
ni Les foins ni l'embarras des domeftiques , prennent un Econome ou RésifJeur, 
un Metayer-Croupier, c’eft-à-dire, en bon François ,un Maîrre- L’aler , &en 
Provençal un Payre, qui fait valoir la terre fous leurs yeux, prend & nourrit les 
gens néceffaires pour cela, & en rend tout le produit au Propriétaire, moyen 
nant une certaine fomme qu’on lui donne par an, tant pour fe nourrir, payer 
les gens, que pour fon profit ; mais > avec cela , on lui fournit tout ce qui et né 
ceffaire à l’agriculture , comme volailles ; beftiaux , outils & {emences. Cette 
maniere de faire valoir fon bien ,'eft commode & avantageufe, quand on eft aflez 
neureux pour avoir un Résifileur zélé , laborieux, exa@, fidele ; debonc 
induftrieux , fédentaire , économe & fobre. Il eft bon qu’il foit ma 
fa femme eft ménagere, la bafle-cour & le dedans de La m 
pour le Maître ; toute la famille du Métayer travaille pour lui ; il y a plus d’ac- 
cord & moins de dépene ; & fi la race eft fidelle , ils y reftent de pere en fils F 
en ce cas, le Maître doïît les eftimer ; les ménager, compter fouvent avec eux, 
& veiller, au furplus, fur eux , comme nous avons dit qu’il le faut faire fur le 
Fermier ; ce qui demande encore plus d'attention & de détail , à caufe que ceux 
qui régiflent par économat , font ordinairement tous gueux & malheureux , qui 
n’ayant rien à perdre, promettent & font d’abord monts & merveilles ; Mais en- 
fuite, à moins qu’on n’y veille de près , ils dérobent fourdement » pêchent en 
eau trouble , labourent & charient pour d’autres, vendent les fumiers , ne font 
valoir que vos meilleures terres ; & les dégradent toutes. 

Dans les Provinces de France, où la taille eft perfonnelle , il s’établit, pour 
les groffes terres, un ufage qui feroit une efpéce d 


e régie innocente & permife, 
fi elle étoit véritable, & fans fraude ni abus. Les gros Seigneurs , tant Ecclé- 


fiaftiques que Laïcs, après avoir fait, avec le Fermier ou Receveur à forfait qu’ils 
agréent, le bail de toute leur terre » par un écrit authentique ou fous feing-privé, 
qu’on tient fecret, donnent au même Fermier, une procuration en forme ; pour 
régir le tout en leur nom » & cela, afin de l’exempter de toutes tailles : mais ce 
déguifement eft un abus ; les Seigneurs ne le feroient pas , s’ils en favoient les 
conféquences : ce font ordinairement leurs gens d’affaires , qui y donnent ces 
fortes de tournures pour avoir de plus gros pots de vin, ou parune complaifance 
mal entendue ; car ce déguifement ne {ert qu’à faire retomber fur le pauvre, 
tout {e poids des charges publiques , & proftituer le nom refpeltable du Sei- 
SnEUT ; par quantité de procès que le Porteur de {à procuration entreprend , à 
tort & À travers , pour fon intérêt > Ou pour fa fatisfaétion perfonnelle : fouvent 


même , ces pleins pouvoirs tournent au défavantage de celui qui les donne , & 
Fuine la terre: 


ompte, 
rié ; car, quand 
aifon n’en va que mieux 
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Ge APPLE Ve 


Des Baux , & de La qualite des effets de Campagne. [a 


C Es ici une matiere trop intéreffante & trop ufuelle, pour être oubliée 
dans cette Economie générale des biens de campagne , parce qu il y a beaucoup 
plus de Propriétaires qui les louent , qu’il n’y en a qui les font valoir par leurs 
mains. 

Je viens d'expliquer , dans les deux Chapitres précédens , ce que la matiere 
des baux a d’économique : il s’agit ici d’en examiner les points litigieux , afin 


qu'un bon nr , y trouvant les regles d’ufage, puiffe vivre & faire valoir fon 
bien tranquillement. 


Par qui, pour quel rems , & à qui un Bien peut ètre loue. 


Tout vrai Propriétaire, qui a l’adminiftration de fon bien, peut, fans contredit, 
en faire des baux pour tel tems qu’il veut, fauf à payer les droits de lods & ven- 
tes , quand ils font à prix d’argent pour plus de dix ans; mais ceux qui n’ont 
que 1 l’adminiftration ou l’ufufruit d’un bien , fans en étre Les vrais P ropriétaires , 
n’en peuvent faire de baux que pour un tems modique de fix ans, au plus, 
pour les maifons de villes, & de neuf ans au plus, pour les biens de la cam- 
pagne. On tient que ceux faits par les adminiftrateurs , comme par un tuteur 
pour fon mineur, par un mari pour fa femme , doivent être entretenus par le 
Propriétaire qui brénd {on bien après l’adminiftration finie, pourvu qu’il n’y ait 
contre l’adminiftrateur , ni dol, ni foupçon de fraude, ni léfion émorme dans le 
prix du bail : & fi le bail wétoit pas expiré dans le tems de la diflolution du 
mariage , la femme pourroit, tout au plus, mettre le Fermier dehors ; mais c’eft à 
elle , & non aux héritiers du mari, à indemnifer le Fermier. 

Les Bénéficiers ne font pas obligés d’entretenir les baux faits par leurs pré- 
déceffeurs , à moins as ne leur fitccedent par permutation ou par réfignation : 
ils doivent pourtant laifler recueillir les grains & fruits de l’année commencée , 
en leur payant, par le Fermier , Le prix de fa redevance, à proportion du refte 
de Pannée. 

Les baux faits par tous Les autres ufufruitiers, même par une douairiere!, finif 
fent avec l’ufufruit , quoique Le tems du bail ne foit point encore € xpiré ; & le 
Fermier n’en peut demander aucun dé édommagement , à moins que l ufifruitier 
nait pas exprimé fa qualité dans le bail , parce qu’en ce c .. , il auroit traité avec 
le Fermier, comme maître du bien pour toujours , fi le Fermier ne le connoifloit 
pas d’ ailleurs » ; ainfi le Fermier auroit fon dédommagement c contre les héritiers 
de lPufufruitier. 

Celui qui acquiert un bien à titre particulier , fans être chargé d’en entrete- 
nir Le baïl , peut chafler le Fermier pour en reprendre un autre , ou pour jouir’ 
par Pi-mémes ; & le Fermier évincé n’a fon recours ne contre Le vendeur pour 
{es enr - intérêts ; mais fi fon baïl porte hy 


,ila fonhyp pothèque 
de Pa 


uis | É PE MS 
n & aux Gentilshommes & aux 
es & des dixmes , fous peine\d’ être 


Vr2 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


AN IN VU 0 
Les Etrangers qui ont des bénéfices en ce Royaume , ne peuvent avoir d’autres 
Fermiers que des François naturels. 

Tous les adminiftrateurs & ufufruitiers ne peuvent 
que quand les précédens font prêts à expirer, c’eft-à- x m 
pour les maifons des villes , & un an & demi ou deux ans pour les biens 
pagne, parce qu'on ne peut pas prévoir de plus loin ce qu’un bien v: 


audra. 


Obligations du Bailleur ; cas d'eéviéfion du Preneur. 


Le Bailleur doit faire jouir le Fermier le plutôt qu’il peut ; finon l’indemnifer 
: : : : : RES 
de la perte qu’il fouffre, & du gain certain qu’il manque à faire. 
P q > 7e ÿ +: 
Le Bailleur peut pourtant réfoudre Le baïl dans quatre cas. r°. Quand le Fer- 
mier ou Locataire a été deux ans {ans payer ; mais fouvent les Juges , à qui il 
faut avoir recours , parce qu’on ne doit pas fe faire Juftice à foi-même ; ne 


donnent que trop de tems. 2°. Quand le Fermier détruit ou dé 


£ 


rebâtir fa maifon; avec cette différence , que lorfqw’il y a néceflité de le faire, 


Obligations du Preneur : cas de diminutions de La redevance. 


À 


Le Fermier ou Locataire eft obligé , de fon côté , à trois chofes ; 1°. à entre- 
tenir le bail jufqu’à la fin, fans pouvoir ; ni abandonner la maïfon , ni cefler de 
cultiver les terres, à moins qu’il n’y foit contraint par une force majeure, ou par 
une jufte crainte; 2°. à jouir en bon pere de famille , c’eft-à-dire , à ne rien 
dégrader & ne point faire porter les terres hors de leurs années & faifons ,en 
{orte que les fonds foient toujours en bon état, & qu’ils n’empirent point par {on 
fait ; à faire tous les amendemens , entretiens & réparations auxquels il eft fujet 
par fon bail ou par l’'ufage des lieux , tant aux bâtimens qu'aux terres ; & avertir 
les Propriétaires des entreprifes & des réparations dont il n’eft point tenu : mais 
il left de tous les accidens qui arrivent par fa faute , ou par celle de fes domef- 
tiques & fous-Fermiers ; & fi le feu prend aux bâtimens , on préfume que c’eft 
par la faute de celui qui les habite , à moins qu’il ne prouve le contraire ; 3°. de 
payer le prix de {on bail aux termes ordinaires ou convenus , fans pouvoir les 
anticiper ni efpérer de modération, fi ce n°eft lorfqu’il eft fürvenu quelques 
vimaires , #25 major, ou accidens imprévus , comme grêle , inondation, guerre, 
qui font obtenir au Fermier des décharges où diminutions de fa redevance, 
quand il n’a point eu de fruit, ou qu’il en a eu peu. 

Sur quoi il faut obferver cinq cas. 
1°. Un Fermier ne peut pas demander de diminution, fous prétexte d'une 
année 
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année moins abondante : quand il n’y auroit pas de quoi payer fe Maître, pour: 
vu qu’elle ait donné au-delà des labours & femences, le Fermier doit toujours le 
prix annuel , fans retranchement ; de même que fa redevance naugrente point 
pour les années extraordinairement fertiles ou lucratives, 

2°. Les accidens qui arrivent fur les fruits , lorfqu’ils font une fois recueillis, 
ou qu’ils ont dû l'être , n’opérent point de diminution de la redevance , parce 
que le Fermiér étant alors Le maître abfolu de fes fruits, la pérte le regarde 
comme le gain. 

3°. Si les fruits font enlevés, par un cas fortuit , avant qu’ils aient pu être re- 
cueillis : ou fi la terre n’en a point produit, ou fi peu , qu’ils n’excédent pas la 
valeur des labours & femences , alors il faut diftinguer fi le Férmier a déja eu des 
récoltes fertiles , on compenfe le profit précédent avec la perte préfente, & le 
Fermier n’a point de diminution à demander; au lieu que, fi les récoltes précé- 
dentes n’ont point aflez produit pour égaler le profit avec la perte , on fait aw 
Fermier une diminution proportionnelle , eu égard aux autres reflources de f& 
ferme , en cas qu’il foit à la fin de fon baïl : mais fi la ftérilité arrive dès les pre 
mieres années , ou même pendant [e cours du bail , on doit attendre l'événement 
des années fuivantes, pour favoir fi elles ne récompenferont pas l'infertilité pré- 
cédente ; & cependant , on fufpend , en faveur du Fermier , le payement du 
prix de l’année ingrate , en tout ou en partie , eu égard aux circonftances de la 
récolte aétuelle & des précédentes. 

4°. Quoiqu'il foit porté par le bail, que le Fermier ne pourra demander au- 
cune diminution, pour quelque caufe que ce {oit , on doit pourtant lui en faire 
pour les forces majeures , parce que ce font des cas extraordinaires qui font tou- 
jours cenfés imprévus : mais s’il eft dit, par le bail, qu’il ne pourra demander de 
diminution pour toutes fortes de cas, prévus ou non prévus, il faut fuivre le bail 
à la lettre, parce qu’on préfume que le prix du baïl a été diminué en confidéra- 
tion de cette claufe. 

5°. Les diminutions , pour ftérilités ou ravages , n’ont lieu que quand le prix 
du bail eft en argent ou en une quantité fixe de grains ou autres fruits ; mais fi 
le prix du bail eft que Les fruits feront partagés entre le Propriétaire & le Fer- 
mier, ce qu’on appelle bal à moifon , il n’y a point de diminution à demander, 
parce que c’eit une fociété de fruits où chacun n’a que {à part en effence de ce 
qui s’y trouve. 


Privileges des Proprietaires. 


Les baux des héritages de la campagne ont ce privilege , que les Fermiers peu- 
vent s’y obliger , par corps , au payement , & qu’ils ne peuvent pas , nieux , ni 
leurs cautions , faire ceflion de biens , ni demander répit à leurs Maîtres. 

Le Propriétaire des maifons louées pour l'habitation ou pour le plaïfir, a 
un privilége fur tous les effets qui s’y trouvent, du moins pour trois termes 
échus & le courant, quand il n’a point de bail , ou qu’il n’eft que fous feings pri- 
vés ; mais s’il a un bail pañlé pardevant Notaire, fon privilege a lieu pour tous 
les loyers & charges du bail échus & à écheoir. 

A l'égard des biens de campagne , Le Propriétaire eft préféré à tous les autres 
créanciers fur les fruits qui proviennent de fes fonds, {ur-tout tant qu’ils font 
dans fes bâtimens ; mais le Parlement de Paris juge , faivant le Droit Romain, que 
ce privilege ne s’étend point fur les beftiaux , uftenfiles & meubles qu’il trouve 
dans fa ferme , à moins que la coutume du lieu , ou la convention écrite dans un 
bail authentique , ne donne ce privilege fur tout ce qui eft dans la ferme. En Nor- 
mandie , on juge que le Propriétaire eft privilégié , tant pour fes redevances 
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que pour les dégradations , fur tous les fruits & effets de {à ferme , d'autant que 
c’elt.au Fermier à la garnir fuffifamment , tant pour l’exploitation que pour le 
payement du Maître : il faut avoir un titre authentique pour y réclamer quelque 
chofe à fon préjudice. C’eft auf pourquoi il eft de l'intérêt du Propriétaire d’a- 
voir des lieux fuffifans pour loger & engranger tout ce qu’un Fermier peut nour- 
rir ou récolter de ce qu’il tienten détail de différens Maîtres, parce qu’entr’eux 
le privilege de celui fur le fonds duquel les beftiaux , grains & uftenfiles font re- 
pofés , l'emporte fur tous Les autres, & {es terres profitent des fümiers qui fe 
font chez lui. Ajoutez à cela, que terre fans hebergement, c’eft-à-dire , fans lo- 
gement, n’eft que de demi-revenu. 

Ce privilege des Propriétaires des biens de campagne n’a pourtant lieu que 
pour une année outre la courante , quand le Roi {e trouve concourir pour les 
débets de taille & de fel d’impôt dus par le Fermier ; après ces débets ; le privi- 
lege du Maître revient pour le reftant du bail , même pour le furplus des rede- 
Vances antérieures, quand.le bail eft pañlé pardevant Notaire, Les Domeftiques, 
Charrons , Maréchaux , Selliers & Bourreliers paflent même avant le Proprié- 
taire, pour les fervices & fournitures que chacun d’eux a faits depuis le tems dans 
lequel la coutume du lieu leur donne ation. 

Le Propriétaire ne laifle pas d’avoir privilege fur les g'ains qui proviennent 
de fon fonds, quoiqu’ils foient reflerrés dans une grange louée ailleurs , fauf les 
loyers dûs au Propriétaire de la grange ; & celui-ci n’a de privilege {ur l’autre 
que pour le loyer de la grange : au furplus, ils viennent chacun à proportion de ce 
qui leur eft dû , eu égard au prix de leurs baux & à la nature des fruits qui ont dû 
être engrangés. 

Durée des Baux ; Réconduition tacite, 


Quelque mort ow changement qui arrive , it du preneur où du bailleur, 
les héritiers de Pun 8& de l’autre font obligés d'achever le bail commencé, 
quoi qu’en dife le faux proverbe des anciens , que mors & mariage rompent tous 
touage. 

Quand, après le tems du bail fini, le Locataire continue de jouir fans que {on 
Mître l’en empêche, ou quand même il permet que le Fermier, qui n’a plus 
qu’une récolte à faire dans fa cenfe, fafle , dans la faifon ordinaire , le premier 
labour des jacheres , dont l’emblavure doit être la premiere récolte d’un bail fui- 
vant , c’eft ce qu’on appelle réconduttion tacite, 

Son effet eft de continuer Le bail au même prix , aux mêmes charges , & avec 
les mêmes privileges pour Le Propriétaire quant au principal ; mais tous les aceef. 
foires du premier bail, qui intéreffent un tiers , ne fubfiftent plus pendant la lo- 
cation tacite : ainfi la caution du premier bail , Phypotheque générale qu’il don- 
noit, s’il étoit authentique , au préjudice des créanciers intermédiaires , Les meu- 
bles qu’un tiers avoit laïllés affettés au privilège du Propriétaire pendant le bail, 
tout cela finit avec lui ; & n’a plus lieu pour le tems de la réconduétion tacite : 
on prétend même que fobligation par corps, féipulée au bail , s’évanouit & finit 
avec lui, fans pañler de la location expreffe dans la location tacite. 

Quant aux maifons , qui font pour l'habitation feulement , la tacite réconduc- 
tion ne dure qu’autant que l’habitation du Locataire 3 & on l’évince, fi on veut, 
au bout de fix mois, ou d’un an au plus. Mais , pour Les fermes de la campagne, 
On tient communément, fur-tout dans les Provinces , qu’elle dure trois ans, tant 
à caufe de Pinégalité ordinaire des foles , pour la quantité & pour la qualité des 
terres, qu’à caufe de l’année de jachere, dont le repos influe {ur deux autres an- 
nées ; & encore à caufe des fruits champêtres ; dont la plupart font faifonniers > 
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8 ne donnent que de trois années une. Cependant il a été jugé , au Parlement 
e Paris, par Arrêt du 3 Janvier 162$ , que la tacite réconduction des fermes de 
campagne n’opere que pour un an, & que nonobftant le partage des foles, Le Pro- 
priétaire peut chaffer le Fermier en lui rembourfant fes façons, labours & femen- 
ces faites pour les années à venir , & fauf à indemnifer pour l'inégalité des foles. 
C’eft fouvent pour éviter toutes ces difcuflions , qu’on donne à [a réconduction 
tacite effet pour trois ans. 

Dans le Santerre & dans le refte de la Picardie , il n’y a plus de réconduétion 
tacite pour les biens de campagne ; & à moins que le Fermier n’ait un bail par 
écrit qui dure encore, le Propriétaire peut le mettre dehors toutes fois & quan- 
tes , même avant la récolte , en lui rembourfant fes labours en grains & femen- 
ces. Il feroit à fouhaiter que cette regle eùt lieu par-tout , du moins en avertif- 
fant le Fermier un-an avant {à derniere moiflon. 


Des Baux à rente. 


Le baïl à rente , qui s’appelle improprement, dans les coutumes. de nantiffe- 
went, furcens , & dans la Normandie , un feÿfe , eft une aliénation qu’un Pro- 
priétaire a faite, pour toujours, de la propriété utile de fon héritage, fans prix, 
mais moyennant une redevance annuelle & fixe , foit en argent , foit en grains 
eu autres fruits. Le bourdelage du Nivernois , du Bourbonnois & de l’Auxerrois, 
eft à-peu-près la même chofe , car Le mot de bourde ou borde ne fignifie qu’un 
tenement ruftique. La palmée de Flandres répond auffi à nos baux à rente, 

Je viens de dire que les Picards les appellent improprement /ürcens ; & en ce- 
la, ils confondent les objets. Le vrai furcens n'appartient qu’au Seigneur du 
fonds , ainfi que le cens; il emporte , pour lui , mouvance , feigneurie direéte, & 
tout ce qui en dépend, comme droits {eigneuriaux , amendes, faifines , forfai- 
ture ; au lieu que nos rentes de baux ne font que de fimples rentes foncieres, 
propriétaires à la vérité, mais fans droit de mouvance fur le fonds , qui releve 
toujours , ainfi que la rente , du Seigneur cenfuel ou féodal ; en forte qu’il a; par 
l'effet du bail à rente, deux hommes & deux profits cafuels ; l’un pour le fonds, 
l’autre pour la rente. C’eft pourquoi tout héritage, foit roturier ou noble , peut 
être baillé à rente fans le confentement du Seigneur , & fans lui devoir de droit 
pour ce bail qui ne lui ôte rien ; au lieu que la roture ne peut être baïllée en ar- 
riere-mouvance ou /urcens , fans que le Seigneur , de qui elle releve, n’y con- 
fente & ne {oit payé de fes droits. 

La rente de bail tient lieu du fonds pour lequel elle eft dûe, & fuit la même 
coutume & les mêmes loix à tous égards : le fonds demeure toujours affecté par 
privilege à la preftation de la rente; en forte que , faute de payement de trois an- 
nées , on peut fe faire renvoyer dans la pleine propriété & pofleffion de ce fonds 
en l’état qu’il eft, fans récompenfe des améliorations , & fans remife des arré- 
rages précédens , quand bien même le contrat de bail à rente ne contiendroit pas 
cette claufe commifloire. 

Tous les héritiers & autres fuccefleurs , à titre univerfel de ceux qui ont créé 
où reconnu la rente du bail , avec promefle de la payer , y font tenus perfonnel- 
lement : à la différence de celui qui ne pofléde les fonds qu’à titre particulier, 
comme d’achat ou d'échange , fans être obligé perfonnellement à la preftation de 
larente ; il n’eft tenu que des arrérages de fon tems , & peut déguerpir le fonds 
toutes fois & quantes, pour s'affranchir du courant de la rente. 

I n’y a jamais aucune remife ni diminution à efpérer fur les arrérages desrentes 
foncieres, pour Ja perte, en tout ou partie, des fruits des héritages qui en font 


Tttij 


516 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
chargés , de telles efpéces, que foient Les cas ou malheurs qui ont caufé cette per= 
te ; à moins que la force majeure ou Paccident, outre le ravage & la confomma- 
tion des fruits, n’emporte encore la deftruction & la perte entiere du fonds, ow 
que Pennemi ne {oit en poflefion du lieu : fans cela, celui qui tient par bail À 
rente , fupporte {eul le rifque des fruits, & il eft réputé vrai Propriétaire du 
fonds ; ce que n’eft pas un Fermier. L’Arrêt du Parlement de Paris , du 14 Mai 
1639 ; rapporté au Journal des Audiences , confirme ce qui vient d’être dit. 

Les rentes en grains ; foit {eigneuriales ou fimplement foncieres , {e peuvent 
payer du grain que produit la terre qui doit la rente : en tout cas on ne doit pas 
du meilleur grain, non plus que du pire ; mais du médiocre , À moins que le 
titre ne parle autrement. 

Il ne faut donner à rente, foit feigneuriale on fonciere, que lesterres qu’on ne 
peut pas faire valoir, dans leur plein , par foi-même ou par fes Fermiers , {oit 
parce qu’elles font éloignées ou ingrates, foit parce qu’on en a trop ; & fouvent il 
y a de l’économie à les donner , à.ce titre., à gens qui les mettront mieux en va- 
leur , fur-tout en Les chargeant d’y bâtir & planter, ou de marner les terres. Mais 
en faifant le contrat du bail à rente, il faut fonger à deux chofes; Pune, efkde fi. 
puler toutes les claufes qui peuvent vous aflurer facilement le retour: de votre 
fonds, en toute propriété & pofleffion , fans rembourfement des améliorations, 
fans decret & fans procédures , faute de payement, ou pour l’inexécution des 
charges du bail à rente ; & la feconde, eft de faire la rente bien moindre que le 
revenu de l'héritage , toutes charges déduites , afin qu'on foit toujours bien 
payé, & qu'on ne coure aucun rifque, foit en laiffant écouler deux ou:trois 
années , pour la facilité du tenancier ; foit en reprenant le-bien ,; que le plus 
Mauvais payeur n’abandonne fouvent qu’à force de chicanes , dont les frais 
retombent fur le vrai Propriétaire du fonds. C’eft pourquoi il vaut mieux , en 
faifant le contrat , tirer un pot de vin, & faire la rente moindre : que de la 
porter près de la valeur du loyer de lhéritage. 

Les rentes foncieres, dont les fonds rapportent ainfi beaucoup plus que le 
courant de la rente , font les meilleurs biens que l’on puifle acquérir ; il faut 
feulement veiller à ce qu'aucun des fonds , qui y font afedtés par privilege, 
ne pañlent en des mains inconnues , qui Le prefcriroient par dix ans entre pré- 
fens, & vingt ans entre abfens, & par-là , diminueroient la sûreté On pré- 
vient cet inconvénient , en fe faifant donner , touslesdixans, des reconnoiflan 
ces authentiques par tous Les nouveaux détenteurs des fonds, 


Des Baux emphytéotiques: 


Le bail emphytéotique ef, à-peu-près, lamême chofe que le bail à rente ,f 
ce n’eft que l’emphytéofe ne fe fait point à perpétuité comme le bail à rente, 
mais feulement pour un tems limité » Comme de quatre-ving-dix-neuf ans, pour 
la vie du préneur , ou pour tant de têtes & de générations. Au furplus, il faut y 
prendre les mêmes melures & y avoir les mêmes attentions qu’aux baux à rente, 


De la qualité des Effers de Campagne, 


Tout ce que nous pouvons avoir-eft meuble ou mmeuble ; dumoinsil eft réputé 
être l’un ou l’autre dans tout le pays coutumier. 

On appelle meuble , tout ce qui peut être changé de place , n’étant point at- 
taché ni préfumé attaché à aucun fonds : tels font les meubles meublans , les 
hardes , l'or & Pargent monnoyé &. non monnoyé , les livres , les tableaux , 
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les outils , les beftiaux , les obligations qui tendent à nous faire avoir quelque 
chofe de pareille nat lé m 
L’:mmeuble , an cor 
ture de fonds , comme p 
mobiliaires. 

Il eft trés-important de connoître de quelle qualité eft un effet, meuble ou 
immeuble ; car les meubles fe réglent par la coutume du domicile de la per- 
fonne à qui ils appartiennent , en quelqu’endroit qu’ils foient fitués ; & les im- 
meubles ne fe réglent que par la coutume du lieu où ils font. Les coutumes 
réglent les difpofitions & les fucceflions de meubles , bien différemment de celles 
des immeubles : la fuite par hypotheque, la complainte , Le retrait lignager, 
le decret ; la refcifion pour léfion d’outre moitié de jufte prix., font toutes chofes 
qui n’ont lieu qu’en immeubles. 

1°. Tout meuble attaché ou incorporé à l’immeuble , par le Propriétaire , 
pour perpétuelle demeure , eft réputé immeuble , & fait partie du fonds ; mais 
s’il n’y a pas lieu de préfumer qu’il y ait été placé pour toujours , comme 
s’il ny a été mis que par un Fermier ou un Ufufruitier , en ce cas il n’eft con- 
fidéré que comme meuble, & il en peut être ôté en remettant l’héritage en bon 
état. 

2°. Tous moulins font immeubles , à l'exception des petits moulins à bras 
que l’on tient dans les maifons , & des moulins, aflis fur bateaux, qui ne font 
point bannaux; car, s’ils font bannaux, ils font auffi immeubles , de même que 
le bac d’un Seigneur de Fief. 

Les prefloirs {ont aufi immeubles & font partie de la maifon: Quelques-uns 
en exceptent les petits prefloirs à bras, qu’on auroit fait pour fa commodité : 
fur-tout un Fermier ou un Ufufruitier, pourvu qu’on puifle Les défaflembler & 
les emporter fans rien rompre ni effondrer. 

Les chaudieres & cuves de braferie, qu’un Propriétaire aura mifes fur fon 
fonds, font aufli immeubles, pourvu qu’on ne puifle pas les enlever fans les 
dépecer, 

Les armes, qui fervent pour la fortification d’un château , & les ornemens & 
livres de la chapelle , font immeubles ; de même que les ftatues de marbre po- 
fées , dans un jardin , par la perfonne qui en‘étoit cenfée propriétaire, comme un 
Bénéficier. 

3°. Les matériaux deftinés. pour un nouveau bâtiment, font meubles jufqu’à 

e qu’ils foient mis , ou du moins prêts à être mis en œuvre; mais, quand ils 
procédent de la démolition d’un édifice , & qu’ils font deftinés pour le réédifier 
au même lieu , ils font réputés immeubles. 

Les bateaux, barques , chaloupes & navires , de quelque grandeur qu'ils 
{oient , font meubles. 

4°. Les bois, le foin, le bled , Les pommes & autres grains & fruits”, quoique 
mûrs, font réputés immeubles à l'égard des Propriétaires ; & font partie du 
fonds tant qu'ils font fur pied ; mais , aufi-tôt qu’ils font coupés ou abat- 
tus , quoiqu'ils foient encore fur le champ , ils font meubles : cela eft de droit 
général, à moins que la coutume du lieu wait, à ce fujet, quelque difpofition 
particuliere: 

Le bois de fütaie, abattu & coupé fur le fonds propre à la femme, & les 
deniers qui proviennent de leur vente, ont été jugés immeubles , quant à la 
communauté, & que le remploi en eft: dû à la femme: Tronçon, fur É Art.232 
de la Coutume de Paris. 

ÿ”- Le poiflon, qui eft dans l'étang , dans le fofté.ou dans la marre , elt rés- 


Fe 
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e, eft tout ce qui eft immuable , qui eft fonds ou na- 
ré , maïfon , cenfive , champart , droits ou aétions im- 
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puté immeuble, & fait partie du fonds ; mais il eft meuble quand il eft et 
boutique ou réfervoir , ou quand la pompe de l'étang eft ouverte : il eft même 
toujours meuble à l'égard du marchand qui l’a acheté, 

De même encore les Pigeons , qui font en colombier à pied , font immeubles z 
mais en voliere ils font meubles, Ainfi des lapins : ils font immeubles dans les 
garennes , & meubles dans les clapiers. ; 

Les ruches de mouches à miel {ont réputées immeubles , {lon plufieurs. 

6°. Les feurres, pailles & fumiers, font réputés faire partie de la terre, comme 
deftinés pour fa culture : c’eft pourquoi ils appartiennent à l'héritier qui fuccéde 
à la terre : c’eft auffi pourquoi un Fermier ne peut pas en emporter quand il {ort 
de la ferme ; il doit les confommer , ou les y laïflér, comme néceflaires pour l’en- 
tretien du fonds qui les a produits. 

Ceci s’entend , quant au Fermier, fon pas de [a totalité des pailles 8e fumiers 
qu’il peut avoir dans fa ferme , mais feulement de la quotité qui doit être conver- 
tie en grains pour Les terres qui les ont produits, à proportion de ce qui yaété 
récolté, comme nous l’expliquerons en Article de la moiflon des bleds. Quant 
au furplus , le Fermier peut difpofer de fes pailles , fumiers & autres graifles, 
ainfi qu’il juge à propos. Mais ces fumiers & graifles font affeétés par privilege , 
1°. aux impoñitions , 2°. aux actions du Maître, & ce tant qu’elles ne font pas 
déplacées ; encore le Fermier n’en peut pas difpofer , fi fon bail le lui défend, 
ou l’aflüujettit à confommer tout fur les lieux. 

À l'égard d’un Propriétaire qui occupe fa métairie , ou qui l’a garnie de bef- 
tiaux pour la faire valoir : les pailles , fourrages & fumiers , même les beftiaux 
fuivent le fonds pour ce qui regarde les legs & les ventes même par decret, à 
moins qu’ils ne foient expreflément réfervés, & cela par le droit d’acceflion & 
en vertu de la deftination ; mais ils font meubles pour tous autres égards, comme 
pour les fucceflions & Les communautés, parce que les chofes s’y prennent fui- 
vant leur nature plutôt que fuivant leur deftination, 

Les échalas, portés dans une vigne , font auffi cenfés en faire partie, foit que 
la vigne y foit attachée ou non. De méme des perches des houblonniéres. 

7°: Il y a pourtant des cas où les fruits, quoique pendans par les racines, ne fui- 
vent pas le fonds : ainfi, entre le nouveau titulaire d’un bénéfice & les héritiers 
du précédent, les fruits de l’année fe partagent à proportion du tems que chaque 
titulaire a joui avant la récolte. La même chofe a lieu à l'égard de tout ufufrui- 
tier à titre onéreux, excepté les cures de Normandie, dont les fruits s’acquierent 
le jour de Pâques, pour tout le refte de l’année , aux charges de droits , & en- 
tr'autres de faire deflervir jufqu’au jour de Noël enfuivant. Il y a une femblable 
exception pour quelques Chapitres , comme à Saint-Quentin. 

Chaque année de crue d’un taillis s’appelle feuille ; & les bénéficiers prennent 
tous les taillis qu’ils trouvent {ur pied , fans que les héritiers de leur prédéce{= 
feur y aient aucune part ou récompenfe pour les feuilles de leur tems. 

8°. Les arbres font immeubles tant qu'ils ne font point féparés du fonds. La 
tonte des ormes, même celle des blancs-bois ; quoiqu'ils foient en coupes ordi. 
naires , appartient au Maître, & ne fait point partie des fruits du Fermier, {ans 
une claufe expreffe ou un long ufage du contraire. 

Les pépinieres font auffi immeubles. I] y a pourtant des coutumes qui permet- 
tent aux Fermiers , qui les ont plantées, d'en enlever lamoitié après leur bail ex- 
piré, pourvu qu’ils les aient faites du confentement du Propriétaire , ou fix ans 
avant la fin du bail, Il y a même de ces coutumes qui déclarent les pépinieres 
meubles , pour le partage entre la veuve les héritiers & les ufufruitiers , quand 
elles font d'âge à être tranfplantées, Ne vaudroit-il pas mieux appliquer aux 
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pépinieres la regle ordinaire par laquelle on juge de la qualité des fruits ; c’eft-à- 
dire , juger les pépinieres meubles pour tous égards , quand elles font müres ow 
prêtes à lever ; & immeubles , quand elles ne font pas encore d’âge à être tran{- 
plantées ? à 

9°. Les abeilles , les pigeons & les paons font des animaux fauvages à la vé- 
rité, maïs qui reviennent réguliérement à la maïfon : ainfi, tant qu’ils confervent 
l'habitude de s’y retirer , ils appartiennent à celui qui en a la propriété par fa pof- 
{efion aétuelle ; mais s’ils ceflent d'eux-mêmes , fans contrainte & fans artifice, 
dy revenir pendant trois jours, alors ils font au premier qui les peut prendre ; de 
même que les effaims d’abeilles qu’on n’a point fuivis. On peut dire la même 
chofe des perdrix, des faifans , des oies & des canards , fur-tout des fauvages 

won auroit voulu apprivoifer. 


CEA EL TR EVE 
L’ Année, les Uffenfiles & les Préfages de P Agriculture, 


La premiere chofe à laquelle le Chef de famille doit s’appliquer , après [a 
connoiffance des qualités & de la continence de fon terrein , eft de bien favoir le 
plan de tout ce qu’il y a à faire à la campagne pendant toute l’année , afin qu’il 
fache , à point nommé , ordonner le détail de toutes les faifons , & occuper 
toujours fes domeftiques , quelque tems qu’il fafle , fans cependant trop exi- 
ger d’eux. Tout réufit & tout profite quand on fait bien employer fon tems & 
faire les chofes en faifon. 


ARTICLE PREMIER 
L' Annee du Laboureur. 


En Janvier, on dépouille les gros légumes , on retourne les jacheres , & on 
laboure à Mars ; on fait faire à La maifon , pendant le froid & la pluie, tout ce 
au’on feroit obligé de faire dans un tems plus précieux ; on apprête & on met 
en œuvre Les chanvres & les lins ; on nettoie & on raccommode Îles charrettes , 
tombereaux, charrues, harnois, & tous les autres uftenfiles du labourage ; on fait 
provifion de tous les outils tranchans ou autres néceffaires au ménage des champs; 
on met tout en état de fervir ; on apprête les échalas & les ofiers pour lier la vi- 
gne, on la déchaufle , quand c’eft l’ufage de le faire, pour la faire avancer , on 
la taille quand il fait beau ; on coupe les faules & les peupliers , les bois à bâtir 
& autres; on releve les foffés ; on façonne les haies ; on remue des terres pour 
terrer les vignes ; on fume les arbres fruitiers qui languifent ; on émonde les 
autres ; on eflarte Les prés ; on bat Les grains ; on retourne le fumier fait depuis 
la Saint-Martin , pour qu’il foit confommé bien également lorfqu’on le répan- 
dra; on laboure les terres légeres & fablonneufes qui ne l'ont point été vers la 
Saint-Martin ; on laboure & on charrie tant qu’on peut ; on releve les foffés 8 
les digues , quand il fait doux ; on recommence à planter dans les vallées ; on 
ente tous les arbres & arbrifleaux hâtifs , comme pruniers de damas, avant-pé- 
chers, amandiers, cerifiers, rofiers , & on enterre les cormes, lesnoyaux, aman- 

les & noix dont on veut avoir des arbres ; on fait travailler les fervantes à teiller 
le chanvre & à filer , quand le tems ne permet pas qu’elles aillent faire des fagots 
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d’épines & de menus bois ; on met à couvert les p rules qui le demandent ; ot 
marque les agneaux qu’on veut garder ; on fale les cochons; dans les pays chauds, 
on rompt les guerets, & on prépare les terres pour lafemaille des mars ; on feme, 
dès-lors , les pois en Italie , & fur la fin de ce mois , on feme le fenegré & la 
vefce qui doit venir en graines; & dans les pays où il y a beaucoup de myrte, 
de laurier & de lantifque, on en fait des huiles, dont Pufage eft merveilleux en 
Médecine. 

En Février, on continue la plupart des ouvrages du mois précédent ; on plan- 
te les vignes ; on cure , on taille , on fume & on échalade les autres ; on fume les 
arbres , les champs , les prés , les jardins & les couches ; on habille les Prairies s 
on acheve d’élaguer les arbres & de les nettoyer de toutes feuilles fales , moufle 
& ordure, & de garnir Les haies ; on donne la façon aux terres deftinées en 
mars , principalement fur les côteaux où il y a moins d’humidité ; on feme même 
lavoine en bien des endroits, parce qu’avoine de Février remplit, dit-on, Le 
grenrer ; on feme aulli les lentilles & les pois chiches , même le chanvre , le lin & 
le pañtel ; dans les pays chauds, on prépare les terres deflinées en fainfoin ; on 
vifite les vins , principalement ceux qui font foibles & délicats ; on plante les 
bois, les faules , & les rejettons enracinés de toutes fortes d'arbres , tant fruitiers 
que fauvages , même figuiers, oliviers & grenadiers ; on nettoye le colombier ; 
le poulaïller , & les toîts des oies, des cannes & des paons, parce que, {ur la fim 
de ce mois , tous ces animaux commencent à s’échauffer & à couver ; on repeuple 
la garenne & on raccommode les terriers ; on achete lés mouches à miel & on 
nettoie leurs ruches ; en Provence & dans les autres pays chauds , on lie dès- 
lors la vigne à l’échalas ; on rechaufle les pieds d’arbres qu’on a déchaufés 
avant l’hiver , & on donne le verrat aux truies ; on attend plus tard dans Les clis 
mats tempérés. 

En Mars’, on feme les petits bleds , le lin, les avoines, & les autres mars & 
légumes ; on acheve de tailler & d’échalader les vignes ; on {eur donne le pre- 
mier labour ; on fait des fagots de farment, & on foutire les vins ; on donne lz 
feconde façon aux jacheres : on farcle les bleds ; on feme les olives & autres 
fruits À noyaux ; on drefle les pépinieres ; on greffe Les arbres avant qu’ils bour- 
Seonnent , & on met tous les jardins en bon état on {eme de la lie d’olives {ur 
les oliviers languiffans ; c’eft encore dans ce mois qu’on défriche les prés & qu’on 
y feme les mars ; on achete auffi des bœufs > parce que, comme ils font maigres, 
ils {ont à bon marché ; on prétend même qu’on en connoît mieux les défauts, & 
qu’ils font plus aifés à dompter ; on achete encore alors des veaux de deux ans, 
des genifles & de jeunes poulains pour les élever , & des taureaux , chevaux & 
ânes pour Pétalonnage. 

En Avril , on continue de femer les mars & le fainfoin , de labourer les vignes 
& les terres qui ne l’ont point encore été, de grefler les arbres fruitiers , & de 
planter Les oliviers ; on greffe auffi Les autres ; on taille la vigne nouvelle ; on 
a foin de donner à manger aux pigeons, parce qu’alors ils ne trouvent rien aux 
champs ; on fait donner l’étalon aux cavales, aux ânefles & aux brebis; on nour- 
rit bien des vaches , dont la plupart vêlent ou nourriffent en Avril; on achete 
des mouches, ou l’on en cherche dans les bois ; on nettoie les ruches des autres s 
& On fait la chaffe aux papillons , qui abondent quand les mauves fleuriffent. 

En Mai, dans les pays froids, on feme le lin, le chanvre, la navette ,lecolfa, 
le millet & le panis ; on plante le fafran, on laboure les jacheres, & on farcle les 
bleds, on donne le fecond labour & les foins néceffaires à la vigne, on en ôte 
tous les pampres & farmens qui n’ont point de fruits ; on coupe les chênes & les 
unes, pour qu’ils pelent ; on étête les arbres , on émonde & on ente les oliviers s 

on 
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? 
@ff commence à foigner afliduement les mouches à miel, & encore plus les vers 

à foie; on tond les brebis : ; on fait force beurre & fromage ; on remplit les vins ; 
on châtre les veaux & on coupe, dans les forêts, de jeunes feuillages pour nourrir 
les beftiaux , fur-tout les chevres. 

En Juin , on continue les labours & les femailles du mois précédent ; om 
ébourgeonne & on lie la vigne; on foigne les vers à foie; on châtre les veaux; 
on fait provifion de beurre & de fromage, & on tond les brebis dans Les pay 
froids ; on donne le deuxiéme labour aux jacheres ; on charie les-fumiers & la 
marne ; on préparé & on nettoie l’aire de la grange, ou on la fait dans les champs 
quand c’eft l’ufage du pays ; on châtre les mouches à miel, & on tient leurs 
ruches bien nettes ; on fauche les prés & les autres verdages; on fane le foin, on 
recueille les légumes qui font'en maturité; fur la fin du mois on commence à {cier 
les orges quarrés. En Italie on commence auffi à dépouiller Les fromens, du moins 
on fe munit & on fe prépare par-tout pour la moiflon prochaine; on bat du bled 
pour La femaille fuivante ; on dépouille Les cerifes , on amafñle les claies , & on 
drefle les parcs pour faire parquer les beftiaux. 

En Juiller, on acheve de biner les jacheres; on porte les fumiers ; on dépouille 
les orges de primeur, les navettes & colfas, Les lins & les vers à foie ; on récolte 
les légumes d'été; on {eme ceux d’hiver; on donne le troifiéme labourà à la vigne, 
on en Ôte le clicadeut , & on unit la toire, pour que le foleil ne brûle pas les 
racines ; on décharge les pommiers & les poiriers de fruits gâtés, ou qui les 
chargent trop, & on rraffemble ceux que la chaleur ou le vent fait tomber, pouren 
faire du cidre de primeur : on fait couvrir les vaches plus qu’en aucun autre tems ; 
on vifite de même les troupeaux, les beftiaux & les pâturages , pour voir fi tout 
va bien; on court les foires de tems en tems pour y vendre ou acheter des 
beftiaux , dont le commerce enrichit bientôtune maifon ; on vuide & on nettoie 
les granges; on retient des moiflonneurs; on fe prépare à moiflonner , & prefque 
toujours on moiflonne tous les grains jufqu” aux fromens ; dans les climats chauds, 
on achete dès ce mois des beliers pour faillir les brebis ; & enlItalie, aufi- tôt 
après La moiflon, on rechaufle les arbres qui font en plein champ, & qu’on avoit 
déchauflés au mois de Mars, pour que les grandes ardeurs qui furviennent vers 
la fin de la moiflon , n’en alterent point les racines. 

En Août, on acheve la moiflon, on arrache le chanvre, où fait le verjus ; dans 
les pays froids , on effeuille es {eps de vignes Hu , pour les faire avancer : 
au lieu qu’on les ombrage dans les climats chauds, de peur qu’ils ne defléchent ; 
on commence à donner Le troifiéme labour aux jacheres ; à battre le feigle pour 
la femaille qui approche, & à charier le fumier fur les terres : c’eft aufli le vrai 
tems de chercher les fources d’eau pour faire des puits, des fontaines , des piéces 
d’eau , ou autre ufage, parce que, quand on trouve de l’eau, alors on eft sûr qu’il 
y en aura toute l’année ; on fait la chafle aux guêpes & frélons , qui volent, 
tourmentent & dérangent fort dans ce mois les mouches à miel ; on met le feu 
dans les pâtis, pour en confommer les ronces & les mauvaifes herbes ; on loue fon 
monde , & on prépare les prefloirs, les caves, les tonneaux , Les nourritures, & 
tout ce qu’il faut pour la vendange. 

En Seprembre ,on acheve de dépouiller ce qui refte de grains & de chanvres, & 
de labourer les JPieres on cr ie le fumier; on le répand fur les terres, & on le 
retourne ; on fauche ladeuxiéme herbe des prés: on cueilleleshoublons le fenevé, 
les pommes, les poires, les He & autres fn Me d'automne; on ramaffe les chaumes 
pour couvrir les étables & chauffer le four dans les endroits où le bois eft rare 
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mois, on fait ordinairement la vendange ; on répand du fumier de pigeon ou des 
feuilles de cyprès, & on laboure aufi-tôtles terres fujettes à exhaler une humeur 
falée qui fait mourir Les bleds, comme font la plupart des terres proches de la 
mer en Italie. Dans les pays chauds , on feme aufli dans ce mois les pois, la vefce, 
le fenegré, la dragée , le panis, le millet & les haricots ; on cafe Les terres 
pour y femer le fainfoin dans le tems; on fait de nouveaux prés, on raccommode 
Les vieux, & on {eme les lupins avant tous autres grains ; on fait amas de cochons 
maigres pour les mettre à la glandée. 

En Odobre , on acheve la vendange & on façonne fes vins ; on acheve Ia 
femaille des bleds ; on recueille & on façonne le miel & la cire ; & on nettoie 
les ruches; on acheve la récolte du fafran qui commence fur la fin de Septembre 3 
on ramene les brebis Le foir à la bergerie dès le commencement de ce mois, OU, 
pourmieux dire , dès que les nuits duclimat deviennenttrop fraîches & trop longues 
pour ces troupeaux ; on ferre les orangers ; on feme les lupins , l’orge quarré, 
Fhivernache , Les pois & les féveroles ; on façonne le cidre & le raifiné : on fait 
des raifins fecs, des pruneaux, des pommes & des poires tapées ; on plante les 
oliviers ; on déchauffe ceux qui font en pied, parce qu'étant plantés ordinairement 
fur des montagnes & expofés au midi, ils ont befoin de toute Veau qu’on peut 
amafler ; on confit Les olives blanches. Sur la fin de ce mois , On comimence à 
provigner la vigne, & à la déchaufler dans les endroits où il eft d'ufage dele faire, 
ce qui s’appelle rueller ; & fur-tout on veille aux vins nouveaux; on commence à 
abattre les bois , à tirer la marne , & à planter. En Italie & dans les autres pays 
chauds , depuis le dix jufqu’au vingt-trois Octobre , on {eme le froment ras & 
barbu , même Le lin, qu’on ne fème en France qu’au printems. 

En Novembre , on continue de faire les cidres, d’abattre les bois, de planter, 
provigner & déchauflèr la vigne ; d’amañler Les olives quand elles commencent à 
changer de couleur , & d’en faire les premieres huiles ; de planter les oliviers, 
tailler les autres , & femer de nouveaux prés: on encave les vins ; on fait la récolte 
des châtaignes & des marrons, de la garance & des ofiers; on acheve de ferrer les 
fruits d'automne & d’hiver ; on amafle du gland pour les cochons , on ferre les 
ravès ; on amañle de bonne heure & on fait fécher le plus d’herbes qu’on peut 
pour le fourrage des beftiaux; on charie les fumiers & la marne ; on lie les vignes s 
On rapporte & on ferre les échalas, & les claies des parcs ; on coupe les faules & 
les ofiers pour en faire des treilles , des ruches , dés paniers & des corbeilles; & 
on cafle Les noix pour en faire de l’huile : cet ouvrage s’appelle ordinairement la 
veillée. On commence auffi, dès le mois de Novembre , à tailler la vigne ; on 
émonde les arbres, on remédie à leurs maladies ; quand ils en ont, & on coupe le 
bois à bâtir & à chauffer ; on nettoie les ruches avec de grandes plumes d’oies , 
& on vifite la fruiterie & la ferre pour voir fi rien ne s’y gâte. Dans les pays 
chauds, oh commence, dès ce mois, à avoir des moutons ; on donne le bouc aux 
chevres, & on {éme le bled ras & barbu, Porge , les feves & le lin ; au lieu que, 
dans les pays tempérés & froids, on ne {eme tout cela qu’en Mars. 

En Décembre, on continue à défricher les bois & à en couper pour bâtir & fe 
chauffer ; on fume & on marne les terres ; on bat le bled à 1a grange ; on fait des 
échalas , des paniers de joncs & d’ofiers, des rateaux, des manches ; on aiguife 
les outils tranchans; on nettoie & ôn raccommode tous les harnois, charrois & 
uftenfiles du labourage ; on tue & on fale les cochons; on couvre de fumier le 
pied des arbres, & les légumes qu’on veut garder au jardin jufqu’au printems; on 
vifite fouvent les terres pour voir & réparer les dégâts des eaux, & les faire couler 
& courir dans les vieux prés ; on étête les peupliers & les autres arbres qu’on 
veut faire repoufler plus fortement au printems, on drefle des rets & des piéges, 
& onreprend [es ouvrages de Janvier, 
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Notre Chef de famille s’étant fait ainfile plan du travail annuel de {a campagne; 
il faut maintenant lui mettre les armes à La main, & en donner ici une lifte, afin 
qu’il en connoifle l’ufage & qu’il en fafle provifion. 

Comme la charrue eft le grand ouvrier du labourage, afin qu’il ne chomme 
jamais, il en faut toujours avoir au moins deux, compofées chacune de. deux roues 
& de fon eflieu, fur lequel eft dreffé le chevalet, autrement dit la fellette, où font 
attachés le timon, le oc, le coutre , les oreilles & le manche de la charrue, Il 
faut changer le foc le moins qu’on peut, & il doit être façonné & placé de forte 
qu’il n’incommode point celui qui tient la queue de la charrue, & ne l’empêche 
point de tracer les raies droites & les fillons égaux. La queue, ou manche de la 
charrue , doit être d’une longueur proportionnée au train & au harnois auquel 
elle eft attachée, &y être pofée avec jugement, fur-tout que l’oreille de la charrue 
foit placée de maniere qu’elle renverfe la terre commodément, afin que [es bêtes 
de labour ayent moins de peine à tirer. Le coutre , qui eft pour fendre la terre, 
doit être de bon gros fer,non caffant & point trop large, pour qu’il ne fe charge 
point de terre, & qu’il fatigue moins l’homme & les bêtes qui labourent. Il y a 
des charrues de plufieurs façons, même dans chaque canton, & pour les différens 
labours de la même terre ; il en faut avoir plufieurs de chaque forte, pour n’en 
point manquer. Il y en a aufli qui n’ont point de roues , mais feulement une perché 
fur laquelle on monte tout le train de derriere de la charrue. On fe fert de ces 
fortes de charrues dans toute la Gafcogne; maiselles ne font propres que pour les 
bœufs de moyenne taille , & dans les terres légeres ; elles font beaucoup plus 
pefantes & plus difficiles à manier que celles à roues. IL y a aufli des charrues à 
bras , dont on fe fert pour labourer les petits jardins à force de bras, & ce n’eft 
autre chofe que trois morceaux de bois, enchañlés l’un dans l’autre, qui font les 
trois côtés d’une figure quarrée, dont le fer tranchant fait Le quatriéme côté; ce 
fer eft de deux pieds & demi de long fur quatre à cinq pouces de large, & on le 
pofe un peu en biais, afin qu’il morde plus aifément dans la terre. 

Ilfaut des charrertes de différentes grandeurs; despetites pour charier lefumier, 
pour tranfporter les grains, les matériaux, les meubles & autres néceffités de la 
maifon ; il en faut de grandes pour les gerbes , le foin, Le chanvre & Le lin, onles 
appelle charrettes ridelées ou gerbieres ; on les fait ordinairement plus étroites 
par le bas que par le haut, pour que les gerbes s’y rangent & s’y entaflent 
mieux; on y fait aufh , au bout , une efpéce de charpente à queue de paon, plus 
large que les ridelles , avec un moulinet derriere , pour qu’il y tienne plus de 
gerbes ou de foin, qu’on ferre avec une corde, qui pafle, par-deflus la charge, 
d’un bout de la charrette à l’autre : fouvent on en garnit le deffous d’une groffe 
toile, pour conferver Le grain des gerbes qui fe perdroit en les voiturant du champ 
à la grange. 

On fe fert auffi de tombereaux ou belneaux pour porter les fumiers & Les maté- 
riaux; mais, comme les tombereaux font lourds & embarraffans , ils font moins 
d’ufage que les charrettes: les bœufs fur-tout ne s’en accommodent point. 

Les chers ou charriots font de grandes charrettes montées fur quatre roues. Les 
chartrains ou haquers ne fervent qu’à porter les tonneaux de vins, huiles, cidres, 
bierre, &c. 

Il faut que toutes ces voitures aient de bons eflieux, des roues fortes & égeres; 
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que les bandages en foient puiflans & bien cloués ; ce qu’on appelle des roues 
bien embâtées ; que les jantes foient bien enclavées; les ridelles de bon bois 3 
& les coffres, quand elles {ont à coffres, de planches fortes, bien jointes & 
foutenues en deffous , pour mieux porter fes terres, le fumier, Le fable, les 
matériaux , les grains , &c. fans qu’elles fatiguent & fans que rien ne fe perde : 
il y en a qu’on ne garnit que d’ofier , d’autres avec des clayons. Dans les pays 
de montagnes, on fait le derriere des charrettes plus élevé que le devant , pour 
foulager les bêtes de voitures. On doit toujours avoir des roues & des eflieux de 
relais , afin que rien ne chomme à la campagne. 

La caffe-morte , qui fert à brifer les mottes des terres fortes , n’eft qu’une efpéce 
de maflue de bois le plus dur qu’on peut trouver. La mañle eft grofle comme la 
cuifle, longue de deux pieds, garnie de cercles de fer, & le manche a quatre 
pieds de long. 

La herfe.elt néceflaire au labourage pour ameublir & unir les terres ; c’eft 
pourquoi il en faut avoir de différentes grandeurs ; elles doivent être de bois 
lourd , façonnées folidement, bien ferrées , & garnies de bonnes dents longues 
de fer, ou du moins de bois bien dur : on y attache ordinairement une pierre 
ou deux pour la rendre plus lourde, & pour brifer toutes fortes de terres. Il y 
a des herfes plus pefantes les unes que les autres : il y en a qui ont des roues 
für le devant ; & d’autres qui n’en ont point: les premieres font plus commodes 
& plus dufage. Les curieux veulent que la herfe ait fix pieds de long, que 
les dents foient à cinq pouces de diftance les unes des autres, & qu’elles aient 
quatre pouces de faillie hors du bois où elles font plantées. Quand une herfe 
eft bien chargée & bien menée , fes dents entrent'un bon doigt en terre; ce qui 
fut pour bien unir le fol. On fait des herfes fans dents ; ce n’eft qu'un tiflu 
d’ofier, ou des efpéces de claies aflez-épaifles, qui fervent à applanir les terres 
femées en lin: encore faut-il que ce foit une terre fablonneufe-& légere. 

IL faut auf, dans une bafle-cour, un ou deux cylindres pour refouler les lins, 
Les avoines & les légumes qu’on feme-en pleine campagne ; deux ou trois civieres', 
&'autant de brouerres , pour qu’une ou deux perfonnes puiflent tranfporter le 
fumier des écuries & étables,, les terres, pierres & mille autres chofes de détail. 
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planter la vigne ; un eric pour lever les grands fardeaux ; une broye , autrement 
dit, machoire où maque, pour broyer le chanvre, & plufieurs dreéges ou férans , 
pour peigner le chanvre & le lin; des c/aies , tant de pleyons que de bois de 
quartier , pour faire des parcs, clorre des herbages , &c. 


Explication de la Planche d'ici à côte! 


x. Charrette Jimple. 23. Crible à pied, 

2. Grande charrerte à ridelles épatées 24, Scie. 

& à queue. 25. Fourches à dents de fer. 

3. Charrue. 26. Tire-fien. 

4 Cylindre de bois pour caffer 27. Fourche de bois pour répandre La 
& unir la terre, refouler Les fumier , fanner le foin, &c. 
avoines , &c, 28. Echelle fimple. 

5. Caffe-motte. 29. Echelle double, 

6. Tombereau, 30. Pelle de bois, 

7. Civiere. 31. Marteau, ï 

8. Brouerte. 32, Mailler. 

9: Beche. 33. Z'enailles. 

10. Pioches. 34. Villebrequin: 
11, Houe. 35. T'ariere. 
12. Hoyau: 36. Vrille. 
13. Pique pour piquer le ruf, les terres 37. Serpes. 
dures , arracher des pierres, &c. 38. Hache. 
r4. Herfe. 39: Cognée: 
15. Faux. 40. Echardonnoir ow Sarclor: 
2x6. Petite enclume pour barre: le fer 41. Echenilloir. 
de la faux. 42. Pince de fer pour lever des payes 
17. Faucille. faire des trous à planter VIBTES ; 
18. Rateau. Jeules, &c. 
19. Fleau. 43. Cifeaux pour tondre les haies, &c. 
20. lan: 44. Inflrumens pour ôter des arbres Le 
21. ’annette pour époudrer l’'ayoine mouffe, le gui, les chancres , Le 
des chevaux. bois mort ou inutile, Ge. 
22. Crible à main. 45. Forces pour tondre Les moutons. 


On fait où on raccommode la plupart de ces uftenfiles à la maïlon, pendant 
Phiver ; & quand-on en achete ou qu’on en fait des neufs , il faut , tout d’un 
coup , bien faire-Îes chofes & n'avoir que-du bon, quoiqu'il coûte plus 
il y a de l'épargne à ceci, fur-tout à la campagne, où l’on n’eft pas à porté 
avoir de nouveaux aufli-tôt. que les mauvais manquent. 


Ler» 


UURET BLe É2E LR 
Prefages de ? Agriculture. 


à Ÿ FE , . . ° asie 1 1 12e Pis 
Notre Econome étant inftruit & muni comme on vient de le dire dans és 

. 2 1 

deux Articles précédens, avant que P 


de mettre la main à l’œuvre, doit encore 
favoir le pronoftic des tems , des faifons & des années, & prévoir’, autant que 
faire fe les pluies, les vents, les féchereflès , Les fertilités ou les cheretés , 
,À-deflus, fes ouvrages & {on commerce, Je fais que Les Aftronomes, 
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les Géometres & les efprits forts ont peu de foi pour ces fortes de préfages ; 
mais les faifeurs d’Almanachs en méritent encore moins. D'ailleurs ilne s’agit pas 
ên cette occafion d’une certitude phyfique de ce qui arrivera ; & puifque c’eft ici le 
théâtre de l’agriculture, je n’ai pu y taire les fignes que les Laboureurs tirent de 
fond même de l’agriculture, pour prévoir les changemens de tems : comme ils ne 
les prédifent que fur le cours ordinaire de la nature qui leur eft familiere , ou fur 
Pinftinét des bêtes qui ne fuivent qu’elle, il ne faut ni négliger leurs conjedtures 
naturelles, niles décrier, puifqu’elles les rendent plus habiles, & qu’ils rencontrent 
fouvent plus jufte que les Maîtres de Part, comme l'expérience nous Le fait voir 
tous les jours. 


Prefages de pluie. 


demeure dans une nuée noire ; quand en fe levant il a été environné de nuages 
rouges, c’eft de la pluie pour le lendemain ; & fi en fe couchant , il y a à fa 
gauche une petite nuée, ou s’il {e cache dans des nuages blanchâtres , pommelés 
& dilatés comme des toifons , il pleuvra dans peu de Jours. 

La lune, qui fe renouvelle quand Îe tems change , qui ne paroît point le 
quatriéme jour , ou qui a les cornes fombres dans on commencement ; quand 
elle eft pâle, obfcure on noire, ou blême, livide & verdâitre ; principalement Le 
troifiéme jour, ou au commencement du quartier ; quand elle eft cernée ow 
embrouillée dans fon plein , marque la pluie. On prétend auff que le trois , le 

uatre & le cinquiéme jour de la lune influent far tout le refte du mois; & que 
quand fa corne haute du croiffant eft plus obfcure que la bafle , il pleuvra en 
décours ; au lieu que la pluie viendra au premier quartier, fi la corne baffe eft la 
plus fombre; & en pleine lune » fi le milieu du croiffant eft Le plus noir. 
; à : 


d’un cerne, & de quelqu’averfe d’eau , quand les étoiles ne brillent point , ou 


vont à lorient, ou des nuages noirs ou rouflâtres contre le vent ; qu’on voit 
Parc-en-ciel {ur les eaux > Ou qu’il paroît double ; s’il éclaire en tems {erein > 
que les éclairs {oient bien plus fréquens que les coups de tonnerre ; s’il tonne en 
plein midi, qu’on voye quelques nuées errer au haut des montagnes, & qu’après 
la pluie il s’éleve un vent aigu & froid. 

De même encore , fi on fe trouve las & afloupi , fans autre caufe que la 
pefanteur de l'air ; fi l’on reflent des douleurs aux jointures, des rhumatifimes , des 
Cors aux pieds, ou des douleurs aux parties qu’on a eu rompues ; fi les oifeaux 
aquatiques {e lavent continuellement ; fi la corneille fe baigne ou crie le foir ; fi 
le corbeau croaffe ou bat des aîles ; fi les oies crient &-volent plus que de 
coutume ; fi les abeilles n’ofent s'éloigner ; fi les vers fortent de terre ; fi les 
fourmis s’agitent & emportent leurs œufs; fi les oifeaux de riviere battent des 
aîles, crient & voltigent fur l’eau ; fi Les grenouilles croaffent par bandes 
& plus qu’à Pordinaire ; fi les poules fe mettent à couvrir leurs pouflins {ous 
leurs aîles > OU à gratterla terre & Le battre ; fi les pigeons s’élevent en l’aie 
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prétipitamment ; s’ils rentrent tard au colombier, ou s’ils n’en fortent point; fi 
les hirondelles volent bas & crient fur Les eaux ; fi les cochons folâtrent & 
brifent tout; fi les chats s’épluchent ; fi Le héron voltige tout trifte ; fi les bœufs 
mangent plus que de coutume, fe couchent fur le côté tourné au midi, & léchent 
leurs ongles ; fi les vaches béent en l'air; fi les ânes braient plus que de 
coutume , ou s’ils fecouent les oreilles, fe roidiffent la queue & fe vautrent ; fi Les 
coqs chantent extraordinairement , principalement le foir quand ils font juchés ; 
(le chant du coq, à des heures extraordinaires, marque toujours un changement 
de tems ); fi Le fel devient humide; fi les retraits puent plus que de coutume ; fi 
les loups hurlent & s’approchent des maifons ; fi les araignées tombent fans 
vent; fi les chiens fe vautrent; fi les mouches, les puces & les punaifes mordent 
plus fort que de coutume ; fi Le fon des cloches eft plus perçant ; fi les grues 
quittent les vallées , s’élevent fur les hauteurs, & s’en vont de bonne heure 5 
f le feu pareît bleu , $’il fouffle de lui-même , s’il n’éclaire pas & {e couvre de 
fes cendres ; fi les charbons pétillént & étincellent, & que la fumée maille pas 
droit ; s’il s’attache des charbons deflous le pot au feu ; fi la lampe ou la chandelle 
a peine à s’allumer, fi elle fe noircit en brülant , fe charge de champignons & 
pétille, ou que la fumée foit épaifle ; fi les feuilles du trefle & les aiguillons du 
chardon à Bonnetier, quoique cueilli & mis au fec dans la maifon, fe reflerrent ; 
fi la fuie des cheminées tombe par floccons ; ce font-là tous fignes d’orage & 
de pluie ;, principalement quand les gouttes d’eau font blanchâtres & font de 
grandes bulles , que la pluie commence doucement & par gouttes fines, ou que 
celle qui tombe tout-d’un-coup fans vent eft auffi-tôt imbibée en terre , & que 
celle des étangs eit plus chaude que de coutume. 


Prefages de beau tems. 


Quand le foleil fe leve fans tache, fans rayons rompus, & fans être plus grand 
qu’à ordinaire ; qu’il fe leve dans un petit brouillard qui s’évanouit, & dans un 
cercle qui fe diflipe également ; qu’il fe couche clair & net au milieu de quelques 
petits nuages rougeñtres détachés les uns des autres ; quand la lune eft claire 
en fe levant, ou que le cercle qui l’environne fouvent alors, & qu’on appelle le 
halo, fe difipe ; quand elle fe renouvelle en tems ferein, que {on croiffant eft 
fans tache , que le troifiéme jour fa lumiere eft petite, mais vive , & qu’elle eft 
brillante & fans nuage le quatriéme jour & dans fon plein, c’eft du beau tems 
pour tout le refte de fon mois. Quand les étoiles font brillantes & fans taches, 
le tems rouge le foir, & blanc le matin, fur-tout après la pluie ; que le ciel fe 
découvre du côté oppofé au vent; quand les nuées qu’on voit quelquefois paroître 
en forme de plumace ou de rameaux de palme , qui font comme un chapeau dont 
elles couvrent le haut des montagnes, fe diffipent; fi, fur le foir ,on voit quelques 
éclairs fans tonnerre ni nuages; fi la voie de lait ou la@tée, qu’on appelle auf 
le chemin de faint Jacques, eft claire & luifante; fi, au point du jour, le ciel eft 
bordé aux extrémités de l’horifon , d’un cercle blanc ou doré; s’il y a eu beaucoup 
de rofée & que le foleil foit ferein , on peut compter fur un beau jour. De 
même quand Le hibou fe montre le foir & chante toute la nuit, que les mouches 
s’aflemblent & {6 jouent au foleil couchant, ou que les chauves-fouris fortent de 
leurs trous, que les corneilles crient le matin, que les grues volent haut, que 
les canards s’écartent de l’eau, & que l’épervier fait la chafle aux alouettes. Une 
éclipfe amene ordinairement du beau tems. 

Le Peuple prend pour un préfage du beau tems, ce qu’on appelle écumes prin- 
tanieres ; c’eft-à-dire , certaines filandres ou écumes blanches, qu’on voit naître 
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Re paroïllent que quand le tems eft beau : Je mauvais 
umes printanieres ne font autre chofe que de certa 


icompofent, en fe réuniflant, cette efpéce de fil blanc. 
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Prefages de venr. 


Si le foleil, en fe couchant, paroît rouge dans des nuâges ou des cercles 
âtres, plu grand que de coutume, & qu’il ait été couleur de pourpre 
long-tems auparavant: ; fi la lune eft de même, {ur-tout en croiflant ; fi les étoiles 
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t} les & plus brillantes qu’à lordinaire, fi les nuées montent en 

haut & s’a ; fi elles forment comme des troupeaux de brebis ; 
tonne le matin ou fans éclairs ; fi les forêts & les montagnes bruiflent, & qu 
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us qu’à lordinaire ; fi Les canards étendent leurs aîles 
fouvent & Jong-tems ; fi Le fon des cloches paroît intermittent À Poreille ; & fi 
feu étincelle , craque & vente, ce {ont toutes marques de grand vent ; de même 


quand la mer bruit, quoique tranquille. 
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Préfages de tonnerre & tempête: 


On doit les craindre, quand en été, ou au commencement de lautomtte 3 
Te foleil eft beaucoup plus chaud que de coutume en {e levant & en fe couchant : 
2 EE 4 "é . v2 y ke 

quand on voit, en l’air, une nuée épaifle & profonde, quelques météores errans 
ou dérangés , ou l’arc-en-ciel au couchant en même-tems que Le foleil sy 
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couche, & que Le vent d’oùeft fouffle. 


Préfages de nelge & grêle, 


Quand , en hiver, les nuées obfeures blanchifient , principalement lorfque 
le vent de bife foufle ; quand Îe foleil ou la lune ont plufeurs cercles piles 
& rougeâtres ; quand l'air, de froid & vif qw’il étoit, s’épaifit & s’adoucit 
tout-d’un-coup, ou qu’il fait un froid {ec fans gelée, tout cela annonce la neige. 
De même quand , en automne ou au printems , les nuées noires blanchiffent, ou 
qu’ils’en fait un mélange de noires & de blanchâtres pendant qu’il paroît plufieurs 
fignes de pluie, la grêle eft prête à tomber, 


Préfages de l'Hiver, de FEté & des changemens de faifon. 


Quand il y a abondance de glands ; quand Îes moutons paiflent en automne 
par troupeaux ; que les cochons fouillent la terre en pâturant , la tête tournée , 
e plus fouvent, du côté de la bife; ou quand les brebis ; qui ont déja eu le 
mâle, le recherchent encore ; ce font autant de marques que l’hiver prochain fera 
rude & long : de même que Pété fera bien chaud , quand on voit les beliers & 
les vieilles brebis s’accoupler au printems. 

L'hiver approche lorfque les canards quittent volontiers Peau ; que leroffignol 
domeftique chante fort ; que les grues s’affemblent & s’en retournent, que les 
oies s’entrebattent & crient pour le manger ; que les moineaux font grand bruit 
le matin, Il va faire bien froid quand on voit les oifeaux aquatiques {e retirer 
dans les grandes rivieres , & les moineaux chercher les buiffons ou les maifons 3 
quand [a neige & la grêle font fines, les étoiles extraordinairement brillantes , a 
Hamme vive, & le charbon ardent ; lorfque Je linge fe roidit, que ce qui a 
1me 
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toutume d’être moite eff fec, que les gouttes d’eau tombent lentement des toits, 
& que les extrémités du corps deviennent tout-d’un-coup froides, ce font des 
preuves qu’il fait déja froid, & qu’il fera long. Au contraire, le printems recom- 
mence, quand on {ent le zéphir foufller doux , quand on voit Les hirondelles 
revenir, & la gorge des canards blanchir fur la fin de l’hiver. 


Prefages pour connoîrre Ji l'année fera hâtive ou tardive. 


On croit communément que l’année fera hâtive , quand il pleut après [a ven 
dange, dans le commencement d’Oë&tobre ; qu’elle fera moyenne, quand il pleur 
à la fin de ce mois; & tardive, quand les pluies ne viennent qu’au commencement 
de Novembre. Ce qu’il y a de certain, c’eft que lorfque l’année a été feche, & 
qu’il y a apparence de beaucoup de pluie fur la fin de l’année, il faut femer le 
‘bled plus dru, parce qu’il y a lieu de craindre que Les pluies n’en faffent beau 


coup gâter en terre. 
Préfages de fertilité & de flérilite. 


Nos Anciens ouvroient, en automne, une certaine excroiflante qu’oft appelle 
toix de galle, qui fe trouve fur Le chêne ; & ils comptoient que l’année fuivante 
feroit bonne, quand ils voyoient une mouche dans la noix : au contraire, ils ne 
s’attendoient qu’à la ftérilité, quand ils y trouvoient une araignée ; mais {eur 
préjugé étoit faux, & par conféquent, on ne doit pas s’y arrêter. Je parlerai 
ailleurs de la noix de galle, & je dirai ce que peuvent être cette mouche & cette 
araignée qu’on trouve dedans. 

À préfent , on efpere affez, [orfqu’on a vürun automne ferein, de la neige, 
dans la faifon, un printems médiocrement chaud, point trop de fruits ni de 
poiflons, le genêt bien fleuri, & plus de fleurs au noyer que de feuilles ; au 
lieu qu’on craint que les grains ne manquent, quand les gelées & les rofées 
viennent hors de faifon ; quand le printems ou l’été {ont trop humides ; l’air & 
la terre abondans en araignées, en vers, fauterelles & autres infectes, & quand 
il y a extraordinairement de feves, de fruits & de poiflons. On eft revenu de 
la frayeur que caufoient les éclipfes ; celles de foleil, qui fe font quand les bleds 
font en fleur, nuifent à ce qu’on prétend à la force des épis qui reftent peu gar- 
nis de grains, parce que les fleurs, dit-on, n’ont point eu toutes les influences 
ordinaires du foleil. 

Bien des gens croient encore que l’année fera mal-faine, quand [a fin du prin- 
tems & l’été font extraordinairement pluvieux ou chauds, ou quand le vent du 
midi y regne fans pluie, ou encore quand l'automne & l’hiver font très-bruineux 
& fort peu pluvieux, 8 qu’il y a quelque grande mortalité de brebis, d’oifeaux 
qu’on trouve morts, & un grand nombre de grenouilles, de cloportes, de verss 
taupes, léfards & ferpens. 


Utilité du Thermometre & du Barometre pour les Préfages de ? Agriculture. 


L'on a perfe&tionné, de fos jours, une maniere de connoître les tems, bietq 
plus aifée & bien plus füre que tout ce qui vient d’être dit ; & il eft peu de per- 
fonnes de goût, qui n'aient, à préfent, chez eux , un rhermometre & un barome- 
tre. Ces deux inftrumens de méchanique , qui ne coûtent pas une piftole chaque, 
font les oracles du beau & du mauvais tems. Le premier marque les degrés du 
chaud & du froid ; c’eft un tube ou tuyau de verre foudé à une phiole ou am- 
poule qui eft au bas , laquelle eft pleine, pour l'ordinaire, d’efprit-de-vin coloré ; 
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la chaleur, dilatant cette liqueur, la fait monter dans le yau, & le froid [a ref- 
{errant la fait defcendre : voilà comment le thermometre annonce le froid ou le 
chaud. Le {econd, qui eft aufli un tuyau ou tube de verre recourbé, fert à mar- 
quer le tems fec ou humide, au moyen du vif-argent dont il eft rempli en par- 
tie : on peut s’attendre à du {ec, à proportion que la colonne de vif-argent eft 
plus preflée que la colonne d’air qui pefe deflus; & à de Phumide, à propor- 
tion qu’elle eft moins preflée. Par-là, fans le moindre foin, on connoît , chez 
foi, au doigt & à œil l’état & les variations du tems ; & il n’y a rien de plus 
curieux, de plus commode & de plus utile pour les opérations de l’agriculture 
& du jardinage. Il y a encore l’hygromerre, qui fait auf connoître la féchereffe 
& l'humidité de Pair. 


CHA PATRE VIL 


Dés Fumiers & autres Amendemens. 


A ENDER une terre, c’elt la rendre meilleure, par le fecours des corps 
étrangers qu’on y mêle ; & on l’amende, ou pour en corriger les défauts, comme 
quand elle eft trop humide ou trop chaude, trop forte ou trop légere, ou bien 
pour rétablir celle qui eftufée ou qui s’ufe. 

On peut rendre un fonds de terre meilleur qu'il neft, en le faiffant repofer, 
ou en l’employant à une autre forte de produétion. C’eft ainfi qu’on laifle repo- 
fer les térres à grains, ordinairement de trois années une, ou {eulement Ja cin- 
quiéme année, ou alternativement d’année en année, fuivant que le fonds eft 
plus ou moins gras. C’eft dans la même vûe qu’on leur fait porter des fruits plus 
aifés à nourrir, ou pour lefquels la terre eft abfolument neuve, quoiqu’elle foit 
ufée pour d’autres produétions ; comme une terre à bled qui commence à fe réta- 
br quand elle n’a que de la vefce à produire; ou un bois qui fera merveille, fi 
on le met en grains, quoiqu’il n'ait plus affez de fubftance pour toutes les plantes 
dont il étoit couvert. Mais, quoique le repos ou le changement d'ufage d’une 
terre la rende meilleure, ni l’un ni l’autre ne font pourtant pas compris dans ce 
qu’on appelle amendemens ; car, pour amender une terre, il faut, comme je l'ai 
dit ci-deflus , y méler quelque matiere étrangere qui engraifle , ameubliffe , 
échauffe , rafraichiffe. ou vivifie le fonds avec lequel on incorpore. 

elui qui connoît la qualité de fa terre  Jugera aifément de quel amendement 
elle a befoin; car, comme les défauts ne fe peuvent corriger que par leurs con- 
traires , il doit conclure qu’il faut à {a terre des engrais humeétans , fi elle eft 
trop feche, qw’il faut la rafraîchir, fi elle eft trop chaude, ou l’échauffer & la 
deffécher , f elle eft trop froide & trop humide. 

Il y a deux défauts généraux dans les terres; le premier eft d’avoir trop d’hu- 
midité, & elle eft ordinairement accompagnée de froid & d’une grande pefan- 
teur ; le fecond eft d’avoir trop de fécherefle, qui ne va point fans une exceflive 
légéreté, & fans beaucoup de difpofition à être brûlante, Il faut donc oppofer 
deux remédes différens à ces deux défauts oppofés. Aufi voyons-nous que les 
amendemens qu’on employe dans les terres, {ont les uns gras & rafraîchiflans, 
Comme les fumiers de bœufs, de vaches & de pourceaux, les curures des mares, 
&c. les autres font chauds & légers, comme les fumiers de pigeon, de mouton 5 
de cheval, de mulet & de poule, la marne, &c. il faut des amendemens chauds 
aux terres humides, froides & pefantes, pour les rendre plus légeres & plus meu- 


Les 


5 
res, P 
les hâles du printems & les chaleurs de l'été ne les alterent. 


Il y a quelquefois de 


Des Fumiers. 


Le fumier eft le plus ordinaire des amendemens. 

Le fumier de vache , qui eft Le plus commun de tous, eft aufli Le meilleur, quand 
ï1 eft bien pourri, parce que, comme il eft le plus gras & rafraîchiflant, il corrige 
davantage le défaut le plus ordinaire des terres, qui eft d’être feches & maigres: 
il fe conferve long-tems dans la terre; & comme il n’a pas trop de chaleur, il le 
faut porter & l'enterrer avant l’hiver, qui eft la meilleure faifon pour fumer ;, 
comme nous le dirons ci-après. Le fumier de vache s'emploie principalement 
pour les terres feches & fablonneufes ; & il eft bon de ne l’y mêler que par un 
tems fombre & humide, pour que les fels du fumier, & le peu d'humidité de la 
terre fur laquelle on le répand fe diflipent moins. 

Le fumier de mouton eft auf très-gras ; & comme il a plus de fel & de cha= 
leur que celui de vache, il eft plus propre pour les terres froides ou maigres : if 
faut s’en fervir & l’enterrer au mois de Novembre, avant le fort de l'hiver. 

Le fumier de cheval eft le pere de la fécondité des terres labourables, & on ne 
fauroit en avoir trop : il eft pourtant moins gras que les précédens ; mais il eft 
chaud & plein de fels: auffi n’eft-il pas propre aux arbres, qui ont toujours plus 
befoin de graifle & de nourriture que de chaleur : c’eft pourquoi on Pemploie 
plus ordinairement dans les potagers, pour échauffer la terre & y élever des her- 
bes de bonne heure. Par cette même raifon, il eft très-bon , dans les terres fortes, 
froides ou humides, parce qu’il les deffeche, les échauffe & les ameublit. On 
peut néanmoins s’en fervir par-tout, lorfqu’il éft bien confommé, ou qu’il eft 
mélé avec d’autres fumiers, ou enfin lorfqu’il a perdu fa chaleur. On doit le ré- 
pandre de bonne heure, & l’enterrer avant la fin de l’hiver , afin que toute fa 
chaleur foit diffipée avant le printems : fi l’on attendoit à Pemployer après Phi= 
ver, il pourroit trop échauffer , & même brüler Les racines des arbres oules grains, 
Les fumiers de mulet & d'âne ont dans un degré inférieur, Les mêmes-qualités 
que celui de cheval ; ainfi il faut en ufér de même. 

Celui de chevre elt à-peu-près comme celui de mouton. 

Le fumier de porc eft le plus froid de tous, & n’a prefque point de fubftance 
ni de fels ; c’eft pourquoi, à moins qu’on ne le mêle avec d’autres, il n’eft bon 
tout feul qu’à bien peu de chofe; il eft pourtant le meilleur pour les terres brü- 
lantes, & comme les arbres ne jauniflent ordinairement que par trop de féche- 


refle, il eft très-propre pour les faire reverdir : il faut l’enterrer aufli-tôt qu’on 
le répand far la terre. Plufieurs perfonnes ont pourtant écrit que la fiente de co- 
chon efttrès-chaude , & que fi on.ne.s’en fert pas ordinairèment en fumier, c’eft 
parce qw’elle eft trop brülante & trop puante: mais fi cela étoit, il n’y auroit 
qu’à la laiffer long-tems évaporer au grand air & à la pluie, & la mêler enfuite 
avec d’autres fumiers, pour l’employer avec fuccès. 

Le fumier de pigeon.eft le plus chaud de tous : fi on l’employoit tout frais ; 
il brüleroit les femences & les arbres : c’eft pourquoi on le mêle avec d’autres 
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moins brülans, ou bien lon attend qu’il ait jetté tout fon feu. Quand fa chaleur 
eft éteinte, il fait merveille dans les chenevieres, dans les prés & terres humides s 
il détruit le chiendent, & il-eft fouverain pour donner une nouvelle vigueur aux 
arbres. Il perd fa force & {e confomme dans la terre en deux añnées. On doit l’é- 
tendre au commencement de Phiver, & ne l’enterrer qu’au Printems, à caufe de 
fa grande chaleur : on peut pourtant en faire porter de tout frais, au {ortir du 
colombier, au pied des vieux arbres, pour les renouveller , mais il Py faut répan- 
dre dès le mois de Novembre, de deux pouces d’épaifleur feulement, prendre 
garde de ne approcher qu’à un pied près de la tige, & ne l’enterrer qu’au prin- 
tems, afin qu’il reçoive auparavant toutes les pluies & les neiges de l'hiver. Ik 
ÿ a des pays où, fans tant de façons, on le feme pêle-mêle avec le bled, après 
néanmoins aw'on lui a laiflé jetter tout fon feu, & le bled y fait des merveilles. 

Le fumier de poules & autres volailles approche du précédent; mais on ne 
doit ni Pemployerfeul, ni en mettre beaucoup, parce qu'il eft plein de puce- 
Fons, qui perdent les grains quand ils commencent à pouflèr: 

es excrémens des animaux aquatiques ne {ont bons À rien ; la froideur de: 
leur conftitution donne à leur fente une ftérilité, qu’elle porte par-tout où on 
la met. Les excrémens des lapins , qu’on pourroit tirer des garennes & clapiers, 
ne font bons qu’à mêler avec d’autres fümiers. 

Les bons Férmiers ramañent des fumiers de tous cô 
des dixmes, des champarts, & ils aiment les pâturages 
les beftiaux qu’ils en nourriffent ; leur fäflent be 
moindres terres font fecondes en leurs mains. C’eft aufli pour cette raifon que, 
dans les années oùlespailles & les fourrages font abondans & ne Le vendent point, 


ils les employent à nourrir un plus grand nombre de beftiaux, qui leur font en. 
même-tems plus de fumier, Comme ce fujet eft important pour Fagriculture, 
Voyez ce qui vient d’être dit des pailles, fourrages & fumiers, à la fin du Chapi- 
tre IV ci-deflus, & ce qui en fera encore dit au Chapitre des bleds, {ur la fin de. 
Particle de la moiflon, ; 


tés. Ils prennent à louage 
principalement, pour-que 
aucoup de fumiers : par-à es 


Fumage: 


On fe doit point employer de fumier qu’il ne {oit affez fait, c’eft-à-dire que 
la paille ne foit corrompue par la fiente & l’urine des beftiaux, pour qu’elle foit 
bien empregnée des fels, qui font {a fécondité ; car la paille feule, füt-elle à demi 
pourrie, ne fait pas debon fumier, & les excrémens des animaux tous feuls, ne 
font pas fi bons & ne fourniroient pas affez: 
Quand on tire le fumier des écuries & étables, il ne faut pas le mettre indif- 
remier endroit qui {e trouve : tantôt haut, tantôt bas, les 
as une certaine teinture qui eff la fau- 
qu’elles entraînent avec elles la meilleure partie de fa 
fübftance & de fes {els : il ne faut donc le mettre que dans quelque foffe creufe 
e glaïfe, pour que les eaux n’y 
que tout le tas conferve les fels, & fe perfeétionne dans 
la fofle; car ce net point la groffe fubftance du fümier qui fertilife,-de même 
que ce n’eft point la groffe fubftance de Ja cendre qui décrafle le linge de la lef 
five: c’eft le fel invifible qui eft dans le fumier & dans la cendre; ce fel fe ma- 
tant avec les eaux qui le mouillent, defcend avec elles par-tout où leur pefan- 
fi pourquoi il ne fut jamais, comme nous le dirons ci 
er bien avant en terre. Par la même raifon, il y a bien des 
gens qui ne veulent pas qu’on laifle le fumier expofé aux pluies dans la bafle- 
SOur, parce que, felon eux, quelque ferme & concave que foit la fofle à fumer, 
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éelui qui elt au-deflus, eft tellement diflous par les pluies, que ce n’eft plus qu'une 
apparence de fumier , fans fubftance. Pour le conferver tout entier dans uneforce 
égale, on le met à couvert fous des efpéces d’hangards ou toits, qu’on drefle 
dans la baffe-cour fur des piliers, avec quelques claies ou quelques perches, qu’on 
couvre de chaume, & delà on le tranfporte dans les champs, quand il eft tems 
de les enfemencer. 

Quand on n’a point différentes natures de terres à faire valoir à-la-fois, comme 
des bois, des prés, des vignes & des terres à grains, il eft affez ordinaire de con- 
fondre & mêler dans la baffe-cour tous les fumiers qu’on y peut rafflembler s 
mais il eft bon d’en féparer les efpéces ; lorfqu’on a différentes natures de terres, 

our donner à chacune le fumier qui lui conviendra. 

Il faut auffi laiflèr repofer quelques tems le fumier dans {a bafle-cour, pour 
qu’il fe confomme, & que les pluies en adouciffent les fels; mais il perd de 
fa force quand il pafle un an, encore cela n’eft-il bon que pour les fumiers de 
gros beftiaux ; car ceux de pigeons & de volaille, même celui de mouton, quoi- 
qu’ils foient tous fort chauds, & qu’il faille par conféquent, les laïffer repofer 
& éventer avant de les employer, ne pourraient cependant pas conferver leur 
force fi long-tems. 

On ne doit pas non plus aller répandre fur les terres du fumier tout chaud, 
{ortant de l'écurie ou de Pétable, parce qu’il eft trop brülant pour les femences, 
& qu’il eft toujours mêlé de beaucoup de grains , qui tombent des auges ou qui 
reftent parmi les fourrages ; & ces grains croiflant tout-d’un-coup, offufque- 
roient la femence & le champ. Cela n’empêche pourtant pas que, dans une 
terre maigre, on ne mette plutôt du fumier tout chaud que du vieux, pour 
Fanimer plus puiffamment. 

Les tems propres pour fumer les terres ; font les cinq moïs de l’année les plus 
humides , c’eft-à-dire, depuis le commencement de Novembre jufqu’à la fin de 
Mars, parce que les fumiers ayant befoin d’être confommés dans le fein de la 
terre, afin que les fls qu’ils contiennent, fe diflolvent & la pénétrent, il n’y 
a que les pluies abondantes de l’automne & de l’hiver qui achevent de pourrir 
le fumier & qui en répandent la fubftance & le fel dans les endroits d’où les 
plantes tirent leur nourriture, 

Mais comme l’économie du ménage des champs confifte à faire toujours le plus 
utile & le plus aïfé par préférence à ce qui left moins, on charrie le fumier fur 
les terres labourables, dans Les deux faifons où l’on eft le: moins occupé, c’eft-2- 
dire, en hiver & vers la Saint Jean-Baptifte, qui font les tems où l’on fe trouve- 
dégagé, tant gens que beftiaux, de tous autres ouvrages gros ou preflés, tels 
que peuvent être les labours, femailles, récoltes & autres 

Ainfi dans les tems libres, favoir, l'été, avant & quelquefois après la récolte’, 
& l'hiver, avant ou après la femaille des bleds, on fe met à charier Le fumier fur 
les terres, en commençant par celles qui doivent être les premieres enfemen- 

cées; on Py décharge de diftance en diftance par petit tas, qu’on-appelle fme- 
raux , pour avoir plus de facilité à le répandre ;8& on:le répand fur laterre avant 
de lui donner le dernier labour , qui doit être fuivi immédiatement dela femaille:, 
pour que le fumier nouvellement répandu agifle avec plus dé force: en forte aw'on- 
fume en été & en automne les terres qui doivent étre-chargées en bled, & l'hiver 
& au mois de Mars celles qui ne doivent être enfemencées que dans cette fäifon: 

Il y a pourtant des gens qui fument dès avant le deuxiéme, ou même avant le 
premier labour, les jacheres qu’ils deftinent à porter du bled ;& cela; difent-ils,, 
pour que le fumier étant confommé lorfquw’on femera, la terre foit er état de: 
mieux rapporter ; mais Je fumier ainfi répandu long-tems avant la femence; perd 
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une partie. de fes fels, en emploie une autre à produire de méchantes herbes, fe 
diffipe par les labours qu’on donne enfuite, & agit toujours en bien ou en mal.; 
en attendant la fémence ; au lieu que quand on fume au dernier labour, le fu- 
mier tout neuf agit aufli-tôt, pénétre & anime toute la terre, & fournit au grain 
une ample & fucculente nourriture: bien entendu que ce n’eft pas du fumier de 
mouton ou de pigéon, car à Pégard de ceux-là, il en faut toujours laifler étein- 
dre la chaleur, comme nous l'avons dit ci-deffus. 

On doit répandre le fumier le plutôt qu’on peut, dès qu’il eft fur le champ, 
le répandre également fur la fuperficie de la terre, & lPy enterrer enfüite, de 
maniere qu’il ne paroifle plus-au-dehors ; ce qui fe fait par un labour de fix à 
dix pouces de profondeur, & non plus avant, de peur de le mettre hors de la 
portée des racines des grains & plantes qu’on veut élever ; & ce répandage de 
fumier fe fait ainfi, afin qu’il s’en difipe moins, & que toute la terre foit éga- 
lement fumée. 

Quand on n’a point pû.fumer fon champ en tems convenable, on peut pren- 
dre du crottin de chevre {ec & pulvérifé, & le répandre comme fi on {emoit du 
bled, puis le couvrir avec la herfe. Si on peut répandre le fumier par un tems 
fombre & qui foit fuivi d’une pluie, le fumage en fera meilleur, parce que l’en- 
grais {e fera bien moins évaporé; & la pluie, en Le confommant, avancera fort 
la difperfion des fels de fécondité. 

Avant que de fumer un fonds, ce n’eft pas aflez de confidérer la qualité du fu- 
mier qu’on y met, il eft néceflaire d’én examiner aufli la quantité. Il eft vrai 
qu’en général, fi la terre qu’on veut amender eft feche ou fablonneufe, on y doit 
employer Les fumiers les plus gras, comme font ceux de vaches, de chevaux , de 
mulets : au contraire, fi la terre eft forte & pefante, il Lui faut des fumiers chauds 
& légers , comme font le crottin de mouton, & ce qu’on tire des colombiers & 


Êz 


maig 
& échau 
pour les jardins fruitiers que pour les terres de plein champ, ou même pour les 
jardins potagers. Il vaut mieux fumer plus fouvent une terre, que de la fumer 
trop à-la-fois. Il faut plus de fumier aux terres humides qu'aux autres, & il n’en 
faut prefque point aux bonnes terres. Un {avant auteur a dit qu’il faut dix-huit 
tombereaux pour un arpent de terre en pleine campagne, & qu’il en faut vingt- 
quatre quand il eft fur une colline ou fur une montagne, parce que les terres des 
plaines ont plus de fubftance, & profitent des pluies & des inondations, qui ne 
font qu’entrainer les engrais & la fubftance des lieux plus élevés. 

On doit bien fe garder, ainfi que je l’ai déja dit, de mettre le fumier trop 
avant dans la terre, parce que les humidités » qui diflolvent les {els, les empor- 
teroient avec elles dans des endroits trop bas, pour que les racines puflent y pé= 
nétrer, en forte que le fumier deviendroit abfolument inutile : il faut donc le 
mettre à la fuperficie de laterre, fur-tout en fait de terres labourables, pour 
qu’il e répande par-tout où peuvent aller les racines des grains & des vignes, 
qui pénétrent encore bien moins que les vrais plants : faire autrement, ce {eroit 
tomber dans l’abfurdité d’une Blanchiffeufe qui mettroit {es cendres au fond du 
cuvier, au lieu de les répandre au-deflus du linge qu’elle veut décrafler. 

Enfin, une derniere obfervation qu’on ne doit jamais perdre de vüe , eft que la 
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perfection de l’art de fumer les terres, confifte à employer le fumier de maniere 
qu’il rende la terre se & principalement meuble, c’eft-à-dire, fufc ble du 
bénéfice des rofées & de la pluie,& facile à pénétrer par le fuc nourricier, & par 
les grains & plantes qui y croiffent. 

Les Curieux prétendent qu’il ne faut point mettre de fumier aux arbres ni 
aux vignes ; c’eft ce que nous examinerons ailleurs : il ne s’agit ici que des terres 
à grains, & il eft certain de tout tems qu’à l’égard des terres de cette nature, 
c’eft La ftercoration, c’eft-à-dire, l’art de les far qui donne la fertilité à à celles 
qui n’en ont point, ou qui la rétablit par de nouveaux fels dans celles où elle eft 
épuifée par de fortes & continuelles végétations. 


Parcage. 


Depuis le mois de Juin jufqu’à celui d'O&tobre, plutôt ou plus tard, felon 
le tems & le climat, on fait coucher les vaches & les moutons dans des parcs 
{éparés, fur les terres aux champs qu’on veut engraiffer ; c’eft ce qu’on appelle 
parquer ; & par ce moyen on épargne l’embarras & les frais de la voiture & du 
répandage de fumier, & on l’a dans toute fa force. On change le parc de place 
toutes les nuits, même deux ! fois en une nuit, fuivant le nombre des beltiaux 
qui y font enfermés, & le befoin que le fonds a. de-cet amendement. De cette 
maniere on engr aifle toutes terres les unes après les autres. 

Le parcage des vaches fait grand bien aux terres feches & maïgres, comme 
fables & terres des coteaux, parce que le fumier de ces animaux eft humide & 
gras : celui de mouton, qui el { chaud & gras, eft très-propre pour les terres froi- 
des ou humides. Dans és endroits entrécoupés de côteaux , on fait parquer les 
moutons par- deflus les bleds nouvellement femés, & on change Le parc deux fois 

chaque nuit; cela ne fait que battre & affermir la terre , & renforcer le bled. 

De quelque qualité que foit la terre, Le parcage y fait toujours grand bien, & 
il eft de l’économie d’avoir à {oi aflez de beftiaux pourcetufage. Lorfqu’on a dans 
fon bien plufieurs troupeaux complets, on les fait parquer où & quand on veut, 
ce qui bonifie confidérablement une terre ; mais fi l’on n’a que fa part dans un 
troupeau, il faut convenir avec les principaux intéreflés, pour faire parquer tour- 
à-tour {ur les terres des co-intéreflés, à proportion des beftiaux & des terres que 
chacun a ; on y eft même contraint en Juftice. Au furplus , voyez ce que j'ai déja 
dit {ur cette matiere, aux Chapitres des Vaches & des Bêtes à laines. 

Il eft bon même de faire féjourner le plus qu’on peut les bêtes de pâture 
fur fes terres, De palement fur celles qui font éloignées ou de difficile accès 
pour le chariage du fumier; & fi les Bergers ou autres Pâtres {ont au com- 
mun, on les intérefle par quelques légers préfens à avoir cette attention ; ou 
bien on leur loue ces terres de difficile amendement, afin qu’ils y faflent 1é- 
journer pour leur pr les beftiaux commis à leur garde ; : qu’ils ne man- 
quent pas de faire dans les lieux où l’ufage n’eft point de les faire parquer. 
C’eft par cette petite induftrie qu’on fait valoir les plus mauvaifes terres. 


Autres Amendemens. 


”. I n’y a rien de tout ce qui ef ft forti de la nature, ou qui a été nourri par 
el le. qui ne puifle fervir à l’amender, en y ret ournant par les voyes éde la corrup- 
tion : tout ce qui rentre dans 5 terre lui rend ce qu’elle avoit perdu & la 1 
en rédevenase terre. La chair, la peau, les os, les cornes ou les ongle s 
maux, les urines, les excrémens, les boues, les curures d’égoüts, de puits; 
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d’étangs, la fuie de cheminée, les plumes, les rognures de cuir, peaux, vieux 
fouliers, vieux gants, & toutes fortes d’étoffes & de linge, les feuilles d’arbres > 
fur-tout d’aune & d’orme, les fruits, leur marc, les cendres, le chaume, la paille, 
toutes fortes de grains, d’herbages & de fruits POUrTIS : tout cela améliore a 


terre & lui fait faire fans relâche de belles produétions. Ainf > Pour avoir un fu- 
mier qui fe fafle & augmente toujours, on fait une grande fofe dans quelque coi# 
de la bañfe-cour, quand elle eft un peu vafte, finon au bord d’un champ qui eft Le 
plus à portée ; on jette dans cette fofe les bois pourris , les feuilles d’arbres & 
d’épines, les herbes groflieres qu’on a fait fourrager aux vaches > les fougeres, 
les boues des carrefours, les ordures de la bafe-cour, Les os , les charognes , les 
cendres, le chaume, l’ordure des éviers & jufqu’aux balayeures de La maifon, {+ 
poufliere des grands chemins, & toutes fortes d’immondices ; on laifle tout celæ 


1e confommer dans la foffe, & l’on s’en {ert au beoin : on y fait aufli couler ot 


la faumure des étables à vaches > Où de tems en tèms quelques ruifleaux d’eau de 
pluie, pour que la fange qu’elles entraînent toujours avec elles, augmente [a 
fubftance du fumier. J'ai và des gens aflez fimples pour y mettre une piéce de 
bois de frêne ou de chêne verd > afin d’empécher, difent-ils, que les ferpens & 
autres bêtes de cette nature ne S'y engendrent ou ”y viennent, 

2°, La poudrette, ou, pour parler populair 
font un amendement fort gras, chaud 
truire les mauvaifes herbes ; fa puante 
s’en fervir,fur-tout pour les plants fn 


avoient pris un peu de fon odeur la premiere année feulement; mais la délica- 


tefle paroît outrée, car on l’em ploie avec fuccès dans les environs de Paris dans 
P ; 


toute [a Flandre, & ailleurs : il n’y a qu’à le Jaifler repofer à l’écart avant de l’em- 
ployer, ou le mêler avec d’autres fumiers 

qu'aux plus mauvaifes terres, Dans bien 
à Dieppe en Normandie, où 1 


latrines, les Laboureurs & Jardiniers des environs ne fe contentent pas de venir 


e la paille dans toutes 


3°. Les curures d’étangs , de mares , de foflés 
humides ; elles font par conféquent très-bonnes 
gres , mais il ne Les faut point employer que le fo 
année ou deux par deflus > & n’aient fait périr entiérement toutes les graines & 
racines de plantes aquatiques qui étoient dans Pétang, & qui confervent long- 
tems leur difpofition à reverdir ; ce qui gâte le champ quand on y tranfporte 


trop tôt ces currures d’étang : celles de mares ne font pas fi long-tems à sé 


goutter & à fe mürir. Comme on nettoie ordinairement les mares à la fin 
d'Août, tems de-la plus grande fécherelfe, on charie alors les curures fur les terres 
qu’on veut femer en lin, chanvre, &ec. & f les terres font deftinées pour les 
mars, On attend au printems fuivant. 


Les boues des rues & des grands chemins font fort grafles, mais moins hum 
des que les curures d’étangs: en forte qu’il leur faut moins de tems à s’égoutter: 
pour cela on les met par petits monceaux {ur le champ : le bled y vient enfüite 
£n abondance. Il en eft de même de la fange des marais falans. 

4°. Le marc de raifin eft le meilleur amendement qu’on puiflé donner aux ter 
res froides , humides ou fortes, & généralement à toutes celles qu’on veut rendre 
légeres, parce qu'ayant beaucoup d’elprit & de feu, il anime & fbtilife la 


matiere, 
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matiere. Le marc des autres fruits eft différent fuivant la nature du fruit même, 
dont il tient toujours pour la qualité: ainfi le marc de pommes & celui de poies 
font excellens pour engr Lier “& rafraichir médioerement un fonds : le mare de 
poires € eff pourtant un peu-plus chaud que celui de pommes ; mais on les mêle 
ordinairement. 

s°. Les cendres font un fort bon amendement, de quelque matiere & de quel- 
qu'endroit qu’elles viennent, foit d de foyer ou de leffive, du four à pain, à char- 
bon, àtuile, à chaux, ou autres : comme elles ont besusoup de fels, & pe eu de 
chaleur , elles conviennent aflez à toutes fortes de terres ; on Les mêle ordinaire- 
ment avec le fumier , pour qu’il s’en perde moins , & pour augmenter le volume 
de Pengrais. Quand un champ eft maigre, ou qu’ilne produit que Le mauvaifes 
herbes, comme de la fougere , il eft allez ordinaire d'y mettre Le feu pour len- 
graifler par les cendres de fes RÉ productions , & on le laboure aufli-tôt.On 
fait fouvent la même chofe des prés ftériles ou ufés, ou bien on en leve toute 
la furfac e par petits gazons sé on br üle, 8 & dont on porte les cendres pour amen- 
der d ’autres terres qui en profitent À merveille , pendant qu’on laboure la terre 
ce qui change fouvent deux terres ftériles en deux terres 


LA 


+r 


2 


s vieux arbres qui fe creufent , comme les faules, er som hêtres 8e 
etour; fe change, par la carie, en une matiere te rreftre & noirûtre, 
onne & d’un grand ufage pour élever des oran re rs & autres plants 


6°.-La terre de gazons eft encore un engrais très-doux & très-fructifiant 5 
ceux qu’on coupe für les grands chemins {ont les meilleurs de tous, parce que 
la terre en Æ moins ufée en production , & qu’elle reçoit l encHenests des 
nie qui pañlent deflus: il n’en fat prendre que la hauteur d’un demi pied, 
à moins que le fond ne foit entiérement bon : on doit la bien couper & la hacher 
par p etits morceaux , avant de l’enterrer fur le fonds qu ’on veut.amender , afin 
qu’elle { mêle mieux avec la terre naturelle, & qu’elle lui communique fa 
Fonte : comme cet engrais eft très-doux ; fans chaleur & très- nourriflant , il eft 
excellent , principalement pour les arbres qu’on tranflante, ou qu’on améndes 
mais il faut, pour cela, que le son foit meuble & en poudre. 

?, Les terres neuves, c’eft-à-dire, celles q trouvent au- deffous du gazon; 
Eee encore auff Does que le gazon même : comme elles n’ont jamais été tra- 
vail Iées , & qu’elles ont encore toute la ennent sel B nature 
on n’en fauroit trop mettre au pit 1 irs qu’on veut abon- 

1 - rtées, on s’ap pers çoit de leur fé- 
1 far 


-Q 


ner ; peu de tems après qu’ elles ont été 


condité : mais, quand on les I in fonds , il faut préfér er elles de deflus 
à celles de deffous ; car, quoique les dernieres, comme plus pro ondes, foient 
par conféquent be neuves que les pr 2mieres, qui ont toujours ere au MOINS 
quelques herbes , cependant le deflus eft bien jus remplie de Ps & de 
fubftance que (ie: de deflo cela non-feulement dans Les endroits où letuf 


& la glaife font prés sde {a fuperficie de la terre, mais auf dans ceux où ils font 
fort profor if un Es les terres un peu profondes n'ayant jamais ref- 
fenti La chaleur ces du f (olcil, ni recu les douceurs que la rofée & les 
ph iies portent avec elles 


s font comme mortes , & par conféquént hors d’état 
de faire de belles pro AT 


8°. Le chaume eft.encore un fort bon engrais ; c’eft FARrE ela que dans bien 
des Provinces , Fous engraifler les terres qui ont porté du bled, on y laifle le 
on l'y brüle » & on laboure la terre vers la Saint-Martin, pour la 
bis , afin que le chaume fe mêle avec la terre ; & au commence- 
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ment du printems , on y donne un {econd labour pour femer les mars. 
°. Dans le Poitou , où les terres font extrêmement fortes, ils ont une Ma 


particuliere p 


D 


Oo 
our les cultiver, pour les engraifler, & Pour y avoir tou- 
i pâturages. ls environnent ces terres grafles de 
ïF S & fortes , qui, en peu d’années ; deviennent meil- 
leures que les murs qui coûtent le plus ; ils mettent d’abord , dans ces terres , 
du bled, qui y vient en abondance ; la deuxiéme année , ils Y {ement des mars s 
troifiéme, ils y engraiflent des beftiaux ; qu’ils y mettent Pour pâturer l’herbe 
que ces terres fortes, auxquelles ils n’ont donné aucun labour , n’ont pas 
manqué de produire en quantité ; enfaite elles rapportent auffi , fans culture , 
un grand nombre d’une efpéce de genêt épineux, qu’ils brülent, & avec la cendre, 
ils engraiffent merveilleufement bien la terre en la labourant la quatriéme an- 
née, pour recommencer à rapporter. du bled. Voilà tout Pengrais qu’ils don- 
nent aux terres , & par-Îà,, elles font toujours bien entretenues , & elles ont {ur 
quatre ans une année de produétion de plus que Îes nôtr 

10°, Les pois, les feves , les Jupins, les vefces & 1 
cellens engrais , principalement pour les fonds fablonneux. On feme ces grains 
& légumes dans leur faifon ; & quand ils {ont en fleur ou en verd , on [aboure 
la terre par-deflüs pour les Y méler , ce qui Pengraifle à {ouhait 3 quand ce font 
de groffés terres rou faut enterrer les coffats que quand ils {ont un 
peu endurcis. 

En Piémont, & dans les autres endroit 
res eft en ufage , on fe ins 
diatement après la 
verd quand il 


es. 


où cette maniere d’engraifler les ter- 
a fin de Juin, fur les jacheres , immé- 
orte que ces légumes font encore en 
our & femer les bleds. On éprouve, 
édommage , avecufure , des légumes ou- 
fourrages que l’on pe 4 i aiment à ne rien perdre , fe contentent, 
y s des fruits qu’ils ont cueillis. 
s font ramafler, de toutes parts, au com 
qui fe trouvent fur les montagnes , dans 
tres endroits > ils les font {cher au 
t les cendres avec du fable de la mer; 
Ours avant de les enfemencer: 

I eft certain que cet u£ e que le fel des cendres, des 
plantes , & celui du ble » nnent à la terre une fécondité merveilleute = 
rien n’y contribue tant que le fble de la mer ;& plus il ef pris avant dans la 
mer, plus la récolte eft riche, 

Els fe fervent auffi en Angleterre d’algue-marine & de limon pour fertilifer 
feurs champs ;& quoiqu’ils fotent naturellement ftériles, par ce moyen, ils y re- 
cueillent des bleds au-delà de ce qw’on peut s’imaginer. L’algue-marine > qu'on 
appelle en Normandie warec, en Bretagne goe/mond , & en Poitou, far, eft une 
herbe que la mer jette , qui croît fur {es bords ; & qu’on ne connoît guère hors 
des ports de mer & des verreries , que par le peu qu’on en voit fur les paniers 
d’huîtres pour les tenir fraîches : il y en à pourtant beaucoup dans la riviere de 
Marne. : 

12°, La terre à falpêtre » quand elle à paflé par le fourneau , eft encore très 
bonne pour rendre un champ fécond. 

En Pologne, on emploie le fel gris dans le labourage, pour échauffe 
& faire mourir Les vermines , quoiqu’on y fafle venir ce {el de France. 

Les rognures de Cornes , qui reftent chez les Tablettiere , font auffi un amen= 
dement bon & chaud ; on Les achete au fac ; fur-tout pour les terres à lin, 


mencement de J it 
les vallées , le long des boi 


{oleil , les font brûler enfi 
& répandent cela für les terre 


Let tan, les 


ER it 


tan 


PRÈS 


bord duc champ 9 qu’on veut e! ras ef Vis 
d’un pied , lirge éomme deux fillons , & long qu 
ment qu’on veut Fe >r à la terre : on ren cette tran _ de chaux vive, 
qu'on couvre pe terre fans la mouiller : on laiffle ainf pañe Ter l’hiver ; & quand 
on veut labourer , on prend B chaux , qui s’eft amrortie ps “efque réduite en 
poudre ; & r me fur le champ. Il y a des gens qui ne font que bat tre de la 
chaux , & la. réduire en poufliere comme du plâtre, puis ils la fement , à claire 
voie , à mefure qu ’on laboure ; elle anime fort Ja roues ; &elle détruit 
toutes les mauvaifes herbes & les infeétes ; elle eft bonne principal Depeess pour 
les terres froides. Dés la Gueldre & au pays de Juliors , on la mêle fouvent 
avec du fumier. 

De même il y a auprès de Caën des monticules d’où Po tire des pierres , qui 
ont une efpéce de tuf; on les calcine, dans des fourneaux, pour éngraifler les 
terres des environs. 

14°. Pour ameñder des terres légeres & feches Fed nd {a fituation du terrein 
le permet, on y fait couler l’eau fur les bleds, par des rigoles , pendant neuf où 
dix jours, au mois de Février ; ce qui contribue beaucor up à Pabondance du 
grain : mais cela n’eft bon que dans les pays chauds ; car, dans nos climats tem 
pérés , les terres n’ont ordinairement que trop d'humidité en ‘hiver, | 


,une tr Lee ée Lis ofonde 
e fülvase la quantité d’amende2 


De la Marne ou Marle ; Marga. 


Il n’y a rien de meïlleur que la marne pour échauffer & eng graifler un champ # 
& il feroit à for uhaiter qu’elle fût encore ns commune qu ’elle weft en France. 
Les Gaulois s’en font toujours fervi, aufli-bien que les Anglois & les Grecs. 

C’eft une terre chaude, foflile, grafle &approchante de la glaife ; elle eft or= 
dinairement blanche , & c’eft la meilleure dé toutes : il y en a de if , de gri- 
fâtre, de noire , de jaune, & même de rouge , de bléue , & de mbine : elles 
font , à peu près, de même vertu; mais celles qui reflemblent à l’argille , au tuf 

& au fable , font bien moindres. 

En Irlande , la marne eft fort commune, & on Py trouve à à un pied & demi 
de terre , heureufement pour le terroir qui ef extrêmement . ageux. Mais, 
en France , quoiqu'il y ait beaucoup de marnieres, il faut la chercher plus avant; 
& fouvent les carrieres d’où nous la tirons font très - profoi ndes. En Artois, on 
e la trouve ordinairement qu’à quatre-vingt-dix pieds de pr elle 
eft par lits de cinq pieds d’épaifleur , & au-deffous, on trouve c 
d'eaux qui furprennent quelquefois les ouvriers. Souvent aufli La m 

faire de la chaux, que l’on fait cuire, comme la pierre, dans des fourne 
exprès. 

La marne échauffe plus que le fumier : parce que la force du fumier defcend, 
& celle de la marne monte & dure plus Long- tems. 

Pour peu que le domaine d’une terre foit é ten ndu , il 6 
que fonds de marne, en creufant aux endroits où l’on en voit quelqu’apparence, 
telles que font les veines de terres qui , à deux ou trois pieds e profondeur , 1e 
trouvent être de craie ou de chaux ; il n’y a alors qu’à fouiller hardiment: en 
tout cas, & comme l’ouverture d’une Cactière à marne coûte fouvent beaucoup à 
faire , ceux qui n’ont befoin que de peu de marne pour leurs terres ; font mieux 
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Le recourir aux marnieres de leurs voifins, qui , de leur côté, {ont auf bien 
aifes de vendre le fouterrein de leur terre, dont toute la dépenfe n’a confifté qu’à 
en faire l’ouverture ; en ce cas , on en fait Le marché à tant la voiture , Ou à tant 
Parpent. à à 

uand [a marne fe trouve dès les premiers lits de la terre, on ne fait qu’en 
ouvrir la foffe par une voie large où les charriots viennent de plein-pied. 

Mais , comme la marne ne fe trouve ordinairement que plus avant en terre, 
on fait un trou , en forme de puits, dans le lieu où l’on croit qu'ily ena, & quand 
on l’a trouvée, o: , fur cetrou, un quarré de charpente, JÉ d'environ 
quatre pieds, fur lequel on pofe un tourniquet pour tirer la ma ne ; ce quarré 
entier s’appelle astachement ou attache. L’embouchure de ces puits à marne eft 
étroite , #’ayant pas ordinairement plus de quatre pieds de diametre ; mais ils 
font très-profonds & très-larges au fond, parce que, quand les ouvriers trouvent 
une bonne veine de marne, ils s’étendent en largeur {ous terre , y chambrent & 
font des losemens. 

C’eft pourquoi la chûte, dans un de ces puits , eft extrémement dangereufe, 
tant pour les perfonnes que pour les beftiaux, für-tout pour les bêtes à laine ; 
car , fi l’une y tombe, tout le troupeau fuit. Pour éviter les malheurs , il faut 
avoir grand foin qu’on n’ôte point l’attachément de deflus le puits, parce qu’il 
fert d’avertiflement tant qu’on tire au puits, & en bien boucher Vouverture 
quand il ne fert plus : autrement celui qui Pa fait ou fait faire, {eroit refponfable 
du dommage que les chûtes dans le puits cauferoient. Il en eft de même des trous 
d’où l’on a tiré de la pierre ou du moilon de laterre, de Pargille, du fable, &c. 

On doit tirer la marne de l'endroit le plus proche qu’on peut de celui qui eft à 
marner ; la proximité épargne la dépente. On fait porter & ranger la marne {ür 
les fillons en tas, qu’on appelle »#arnons , par des voitures à {o1, dans des tom- 
bereaux , dans Les tems a 
ou aux mois de Mai & de Juin. Quand on ne veut pas y employer {es chevaux, on 
prend des ânes, qui , avec deux paniers chacun , faits exprès, & qui {e vuident 
par le bas, voiturent la marne; ils font conduits par un homme ou deux, avec 
qui on fait marché , tant pour eux que pour les ânes > à la voiture ou à l’arpent, 
moyennant quoi ils doivent encore venir enfuite répandre la marne fur Le champ 
quand il en eft tems. La dépenfe du marnage eft de différens prix , felon que les 
marnieres {ont plus ou moins proches. Par les marchés ordinaires avec ceux qui 
doivent marner à force d’ânes ,un arpent de terre coûte environ vingt-cinq livres ; 
& pour bien marner une terre , on doit mettre jufqu’à mille à douze cens marnons 
ou voies de marne par arpent : fur ce pied, on peut régler le prix pour les” 
martieres qui font plus éloignées. 

La marne étant ainf tirée de la carriere > & tranfportée dans le champ par 
Marhons , avant que de l’employer & de la répandre, il faut que l’hiver pañle 
par-deflus , pour Pamollir & la réduire prefqu’en poufliere. Ainf, {oit qu’on 
la tire au mois de Juin ou au mois de Novembre , qui font les tems les plus li. 
bres , & par conféquent les plus propres pour cette forte de travail , on doit laif- 
er la marne en tas > pour que le foleil , les pluies & la gelée la pulvérifent , & 

elle puiffe mieux fe répandre & {e méler avec la terre , quand on viendra à la 
D 

Il faut répandre la marne également {ur tout le champ , comme le fumier: 
maïs il eft néceflaire de la ménager davantage, & quoiqu'il en faille plus aux 
terrés humides ou maigres qu’aux autres > on n’en doit pourtant jamais donner 
avec excès, parce qu’elle eft extrêmement chaude & brülante , & même, quel- 

que prudence que l’on ait pour la diftribuer , il arrive prefque toujours que la 
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ie les chevaux ne font pas grand’chofe , comme en hiver 
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ets anné truit une partie du bléd par fon extrême chaleur ; mais il 
ne faut pas s’en étonner , car ce n’eft proprement que Les année es fuivantes qu’on 
a le plaifir de re cueillir de belles & abondantes moiflons de la ge marnée. Il 
faut proportionner la quantité de la marne à la qualité de la terre:les Journa- 
liers pêchent prefque toujours par l'excès, & une terre chargée F trop de 
marne eft quelquefois quinze ans à fe remettre. Les fonds Hbbaneux € font ceux 
qui en demandent le moins. 

La marne a cela de particulier, qu’elle convient à toute s fortes de terres, foit 
humides ou fablonneufes , fortes ou maigres, qu’elle E très-grafle, quoi- 
que très-chaude ; & qui plus eff , les terres n es , quelqu’efpéce de fruits 
qu’elles portent, ; font abondantes pendant dix-huit à vingt ans, & même jufqu’à 
trente, fuivant la bonté du fonds : mais aufli au bout de ce tems la marne les 
rend plus ftériles & les effrite , c’eft-à-dire Lu les ufe ; en forte que, quand 
une fois un champ a été marné, il faut en encer à le Hi er quand la marne 
eft ufée , ou du moins lui donner un demi-marnage, c’eft-à-dire, la moitié moins 

de marne que la derniere fois. 

Nos Anciens ne mettoient ne fumier avec la marne ; à préfent tous les 
Laboureurs les mêlent enfemble, d’autant plus que les effets de ces deux engrais 
font diflérens ; la force du fumier defcendant , & celle de la marne opérant en- 
Jeflus , comme nous l'avons dit ci-devant, l’un adoucit l’autre , & la marne, 
s fumier , ne fait que confumer la terre. Il y a de l’économie à ne point épar- 
s amendemens. 
 Ordinairement le Maître & le F Fermier contribuent aux frais du marnage cha- 
cun par moitié pour la main d'œuvre ; & on marne les terres par fole pendant 
l’année de jachere ; afin d’avoir des fumiers & les employer à à propos. Il ne faut 
point laifler au Le rmier la liberté de marner les terres qu’il voudra, parce qu’il 
ne marne roit que les meilleures , & les € épuiferoit à force d’engrais ; & même 
aujourd’hui les pes Economes permettent à leurs Fermiers de marner les terres 
ue ces Fermiers fupporteront 


c 


qu’ils leur défigneront paf écrit, 
{euls les frais du marnage, dont i 

qu’ils en tirent le Re à fruit. Le Maître ny contribue que de la marne qui 
fe prend fur fon fonds. 
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Le Labourage. 


L: s labours font également néceflaires & utiles à la terre pour préparer les 
voies de la femence, pour animer la fubftance &c les fels de la terre, & pour lui en 
donner de nouveaux. 

La manœuvre du labourage feul contient cinq opérations très-fruétueufes : elle 
fend la terre, à par-là, elle détruit les méchantes pers qui La fucent ; elle Pu- 
nit, pour que {a ue du fonds, les engrais , les rayo oleil, & la dou- 
ceur de la rofée & des pli uies, s'étendent BARON ége Does e la mêle, pour 
ranimer les {els néceflaires à la végétation ; elle la rejoint , pour mieux nourrir 
dopte, & pour les défendre contre les froidures, 


ux ; & enfin, elle la rend meuble, pour 


dans fon fein les grains qu’elle a: 

contres les humidités & contre les oi 

qu’elle te & plus endre & plus active 
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au foins de fes produétions , plus 
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La culture des terres eft différente , fuivant les Pays, ou plutôt fuivantila qua 
lité du terroir , fur [lequel il eft à croire que chaque Province régle fes ufages. 
T'out revient pourtant toujours au même point , qui eft de proportionner les bé- 
tes & les uftenfiles du labourage, le nombre , la profondeur , la figure, la faifon 
des labours & le repos des terres, à La qualité des terres mêmes & du climat. 

Il y en a qui produifent tous les ans , mais il y En a peu de cette force ; il n'y 
en a même que fort peu à qui il uffit de donner la cinquiéme année de repos: il y 
en a davantage qui produifent & {e repofent alternativement d’année À autre : & 
ordinairement elles repofent la troifiéme année : c’eft ce qu’on appelle l’année de 
jachere , à jacendo. 

En général, il y a par-tout trois fortes de terres dans un Domaine > POur peu 
qu’il foit étendu : il y en a de fertiles, de moyennes & de maigres ; ordinaire 
ment plus des unes que des autres, fuivant la fituation du fonds & le climat. 

En tout cela, on ne peut donner d’autres regles à fuivre , que Pufage des lieux, 
qu’il faut croire fondé en bonnes expériences ; fi mieux on n’aime éprouver la 
fertilité de fon fonds , mais fans épargner les engrais , & fans vouloir opiniâtré= 
ment forcer ou épuifer {a terre. 


Maniere de mener les Terres par foles & compôrs ou faifons. 


La maniere prefque générale de cultiver à propos un bien de quelqu’étendue; 
eff d’en divifer les terres en trois parties égales , ou à fort peu près; c’eftce qu’on 
appelle mettre les terres en /o/es. On en feme une partie en bled, l’autre en avoine 
& autres menus grains , qu’on appelle ordinairement mars , parce qu’ils fe fement 
en Mars ; & la troifiéme partie refte en Jachere, c’eft-à-dire , en repos & fans fe- 
mence. L'année fuivante [a jachere e feme en bled ; on charge en avoine celle 
qui étoit en bled Pannée précédente, & celle qui étoit alors en avoine demeure 
en jachere ; & ainf fucceflivement d’année en année les unes après les autres : 
en forte que, dans un cercle de trois années, toutes les terres font alternativement 
en bled , en mars & en jachere ; enfuite elles recommencent leur tour comme au- 
paravant ; & par cette circulation triennale & perpétuelle , on a toujours le tiers 
de fes terres en bled , le tiers en mars , & le tiers en jachere. C’eit pourquoi, 
dans bien des Provinces, on ne compte le nombre des terres que fur le pied de 
ce partage ; ce qu’ils appellent compter 4 La Jole : ainfi ils difent une ferme de cent 
arpens à la fole, pour marquer une ferme qui a trois cens arpens de terre en tout: 
ma fole de bled ef} forte cette année : c’eft-à-dire > que la portion de mes terres, 
qui eft en bled , eft plus forte qu'aucune des deux autres , qui font l’une en mars 
& l’autre en jachere. 

Cette divifion des terres eft très-commode & très-utile ; tant pour l'égalité des 
années , que pour le repos des terres mêmes > & pour le travail des façons & la 
diftribution des amendemens. Il eft même à propos de partager fi bien fa terre, 
que chaque fole , ou pour mieux dire , chaque partie de la divifion, {oient égales 
les unes aux autres , pour la bonté des fonds > auffi-bien que pour leur étendue, 
autant que la chofe eft pofible , afin que les années foient égales en ouvrages & 
en fruits , & que lon ne foit point expofé ni aux dérangemens, que l'inégalité 
Pourroit caufer dans l’économie de notre ménage ; ni aux hafards & aux mau- 
vaifés fuites, que l'infertilité d’une année & le trop d’abondance d’une autre 
attirent prefque toujours. Il n’eft pas permis à un Fermier de defloler les terres, 
c’eft-à-dire, d’en déranger les foles , & les faire porter plus fouvent que l’ufage 
& le méchanifine du labourage ne Le permettent. 

Outre Le deffolement , il n’eft pas permis non plus à un Fermier ni à tout bon 
Econome, de deffaïfonner , ou comme on diten quelques Provinces , décomporer 
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fes terres ; c’eft-à-dire , de les épuifer par des produétions outrées en femant des 
grains trop forts pour le terroir, ou en le faifant porter plus fréquemment que 
coutume : en quoi on voit qu’il y a de la différence entre le de folement des 
terres & leur deffaifonnement ou décompotement ; ; car le deffolement n’eft qu’un 
dérangeme nt où coupure des foles , & le deffaifonnement ou décompôt , eft une 

furcharge qui épuife le fonds fur lequel on la met. C’eft aufli pourquoi je trouve 
que le mot de deffaifonnement, dent on fe fert à Pubs eft moins propre & moins 
fignificatif que celui de décompôt , dont on fe fert aïlleurs, pour e exprimer les 
oduétions outrées, trop fortes ou trop fréquentes, qui épuifent la graifle & les 
{els'de la terre, & qui confument fon jus & fa AT e ; ce qui eft bien différent 
du fimple dérangement des faifons & des foles, que les mots de deflaifonnement 
& de deflolement annoncent feulement. 

Par exemple, un Fermier qui fait des bleds, au lieu de mars , fur fa fole qui 
vient de lui rapporter du bled, la deffaifonne & la décompote , quoiqu'il la laifle 
en jachere pendant {a troifiéme année. Celui à qui on donne une cenfe de cin- 
quante arpens à chaque fole, s’il change cette divifon pour en mettre foixante 
arpens en bleds & quarante en mars, deffole dix arpens : & celui qui, outre ce 
dérangement ou coupure e de {oles , fait porter des terres qui doigt être 
jachere ; ; ou s’il fait porter deux fois l'an celles qui n’ont coutume de rapp sin 
qu'une fois ; ou bien encore , s’il les charge deux années de fuite en gros fruits 
comme bled , Chanvre, lin, coffat & navette ; celui-là deffôle & décompote et 
même-tems ; en quoi il fait deux maux différens ; Car il dérange la ferme & il 
amaigrit le fonds. 

Ni Pun ni l'autre n°’eft permis au Feérmier, à moins qu’il n’en ait fa faculté par 
écrit da ans le bail. On la lui donne quelquefois pour un petit nombre d d’arpens 3 
qu’on ftipule qu’il pourra defloler & décompoter, ou deflaifonner les premieres 
années defon bail , à la charge par lui d’amender fortement ces terres dérangées à 
& de Les remettre en leur premier état, pour les trois dernieres années de fon bail; 
ce qui s'accorde à un bon Fermier, afin qu’il puifl Te faire ar ielque lin, cha invre ; 
huile ou verdages , fans f. faire tort ni au fonds ni au Fermier qui lui iocdd édera. 

Dans les bons pays, outre les terres aux champs, qui fe conduifent par foles 
& compôts ou faifons, ‘on a quelques clos, clofeaux , mafures, ot uches ou autres 
fonds de bonne terre, qu’on feme tous les ans, & qui ne font point fujets à cette 
difcipline des foles. 


Facons des Terres à bled. 

I. On donne ordinairement trois façons, c’eft-à-dire , troïs labours aux terres 
avant que de les enfemencer en bled de quelqu’efpéce qu’il foit, froment , mé- 
teil , feigle, ou autres , dont nous parlerons au Ghapie EX , ci-après. Ces trois 
labours s’y font pendant l’année que la terre a pour fe repof {er. 


1°. On donne le premier labour , ou après lotion ; aux en virons de la Saint 
M . rin , ou après lake re des mars, vers rs iques 3 il eft pourtant pe Se utile 
& plus d’ufage de le faire en automne: mai > comme cette premiere façon n’eft 
que pour commencer à ouvrir laterre & pour détruire 2e mauvailes herbes , il 


n’y a point de faifon fatale pour le faire ; on fe régle fur l’ufage des lieux & fur le 
tems qu'ont les bêtes de labour, qu’il fu t toujours emple 

ile, Cette premiere Éttos s’appelle, en bien des 
ne, or dit, fombrer ou faire les fombres ; en d’autres endroits , e gérer 
ou bien 4e re gueret & guéreter 3 en Languedoc, mouvoir ; en Nor- 
mandie , caffer 2 COUITIET ou fro: fer les jacheres. 
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2°, En q quelques Provin es, le premier labour ne fe va pas bien profond , 
arce qu’il n’eft que.pour ouvrir la terre , afin qu relle s eublifle mieux dns 
la fuite , & que.les beftiaux , qui la rémuent la premi O1S , y aient moins de 
fatigue : c’eit por ue quatre doigts de profondeur fuffifent, Î] faut feulement 
avoir foin que Les es foient le plus près l’une je P autre & le plus en droite 
ligne q qu’il fera po fible , pour que la terre foit maniée mieux & plus également. 
En d’autres Provinces, on fait le premier labour plein & profond, pour que la 
terre foit plus pénétrée, plus mûre & plus ex tpofée aux influences de Pair, {ur 
tout quand on ne lui donne que trois façons. 
Quelquefois on y laiflë, comme nous l'avons déja dit, le chaume de {a 
précédente dépouille, foit de bled ou de mars , & on le mêle avec la terre, par le 


labour, pour l’engraifler ; ou bien on met le feu à ces chaumes, & on laboure 

par-def us la cendre; aile: defléche la grande humidité de la terre ; fait périr les 

herbes , les racines & les infectes : confime ce qu'il y a de ma mure , y donne de 

nouve Tr fubftances & de nouveaux els, & prépare admir _. ment bien les voies 

de la végétation , fur-tout dans les terres argilleufes & fortes. Mais il eft plus 

ordinaire de faire couper ou arracher Le chaume-, & de le mettre en meule »pour 
s 


Pemployer à différens ufages , dont nous parle rons ci-après, 

Parmi ceux qui trouvent plus d’ava ntage à laiffer le chaume pour engraifler 
la terre,ily en a beaucoup qui le font écorcher parunpr emier & léger labour aufli- 
tôt que la moiflon eft faite ; & quandles pluies font venues pourrir & incorporer 
le chaume, ils y retournent , aux environs du mois de Décembre , donner le 
premier des trois nine labours, ce qui fait un double bien à la terre ; elle 
en eft même plus aifée à travailler , à caufe du premier labour & des pluies qui 
Pont attendrie. 

Il faut un profond & plein labour pour enterrer le c aume , foit qu’on Pait 
laié long ou court , & ce profond labour , qui enfevelit tout le chaume, s’ap- 
pelle Labourer en plantes , foit qu’il ait été précédé d’un demi labour ou non. 


si Il y a des gens qui fument leurs terres avant le pret mie r labour. Nous avons 


it Le pour & le contre de cet ufage ne le Chapitre pré fcédent. 

ce Je fuppoie “a avant le premier labour, on aura eu foin d’ ’épierrer la terre, 
s’il eft néceflaire , ou fi l’on juge à propos de le faire ; où du moins que fi Pon a 
des femmes, 1e enfans”, ou ee gens de journée à bon marché, on les em- 
ploiera à m ett re dans! 6 fond des raies du labour les plus grofles pierres, s’ils ne 
les ont pas “btées d du champ auparavant. 

6°.. Un autre travail, qu il ne faut pas manquer de faire > après le ! labour, c’eft 
d’émotter la terre, ; ’eft-à- dire d’en cafler les mottes, pour la rendre Le sünie, 
plus maniable & plus meuble , afin que les autres Libouxs Te Ée. aifément, 
qu’elle en reçoive mieux & plus également ke amendemens & Les bénéfices de læ 
pl rie , du foleil & de la rofée, & qu’elle foit mieux préparée & plus fruétifiante 
Cet émottage fe fait avec la caffe- motte , avec la tête d’une cogn Soi -avetile 
cylindre 5 0 ordinairement on ne fait même que herfer les terres à bled avec une 
puiflante herfe ; garnie de fortes dents de fer, qu ’on charge de quelques : grofles 
pierres , pour lui donner plus . poids : mais il n° y a guère que les terres fortes 
qu’il faille émotter, parce que les autresne font guère de mottes : fouvent même 
on n’émotte fi au de r bre > avant la femaiile 

7 .Jene parle point ici du foin qu’on doit prendre avant le premier labour, 
de bien effarter les terres, c’eft-à-dire , d’en bien ôter les ne & racines d’ar- 
bres , couper les roñces, les épines , buifionsé & grandes herbes , parce que ces 
mauvaifes produétions ne fe trouvent point dans les terres qui font actuellement 


à l’ufage de labour, mais feulement dans les novales qu’on laboure pour la 
premiere 
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i ‘ons nt claif fute s , dans des fonds, ou fujettes : , parce 
raverfe en empêchent l’écoulement , & par-là elles retardent de 
beaucoup la femence , & nuifent à la végé tion. Mrs on donne plus de trois 
Tabours à la terre, il eft aflez Grcinaire de n’en faire 
trois pleins ; ; favoir , deux Phiv er; & le troifiéme dtaue la femail 
& entr’autres le premier ; qui n’eft que pour retourner la terre, : 
écorchis, ou, tout au plus, des ours, qu s font avec le fi 
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Fagons des Terres à menus grains. 


Après ce qui vient d’être dit en détail des façons des térres à bled, il refte pet 
de chofe à dire des terres deftinées À porter les menus grains; car,comme ce {ont 
des productions pluslégeres, pour lefquelles on ne laifle aux terres d'autre repos 
que le tems qui s’écoule depuisle mois de Juillet ou d’Août, qu’onles a dépouil- 
lées en bled, jufqu’aux environs du mois de Mars, qu’on les enfemence de me- 
nus grains, on ne [eur donne en quelques endroits qu’un labour, à la fin de Fé- 
vrier ou en Mars , qui eft le tems ordinaire de femer les bas grains. Commu- 
nément on leur donne deux labours ; le premier avant lhiver, & le fecond avant 
de {emer. 

Ceux qui veulent les amender davantage , y laiflent les chaumes du bled 
qu’elles ont rapporté l’année précédente , & leur donnent les deux fabours ; 1 
Premier après que la moiffon eft achevée, & qu’on eft un peu débarrafl£ du gros 
ouvrage, c’eft-à-dire, vers la Saint-Martin ; ils brülent le chaume & en mêlent 
les cendres avec la terre par le labour : ou bien ils font > tout-d’un-coup , ce 
mélange en labourant en plante & la terre & le chaume ; qui y font encore en 
pied ; on donne au même champ le deuxiéme labour vers le mois de Mars , qui 
eft le tems de l’enfemencer. Ce double labour ameublit & fertilife beaucoup la 


terre; au lieu que ceux quinelui donnent, pour les mars. qu’un fimple labour en 
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Penfemençant, ne dépouillent prefque rien , & laiffent dépérir Le fonds par {eur 
négligence. 

On ne peut pas déterminer plus précifément quand fe doit donner la facon des 
erres à mars, parce que ce dernier labour , ainfi que la femaille, qui fe faitaufi- 
t ; avance ou recule depuis environ le quinze Février , jufques dans le mois 
d'Avril ou même de Mai, fuivant que Le tems , la faifon, la nature de la terre, 


Le climat & la qualité du grain le demandent. 
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Des Bètes qui fervent à labourer. 


Ce font les chevaux & les bœufs qu’on y emploie le plus. La préférence en 
tre ces deux fortes de bêtes dépend de la nature de la terre, & encore plus de 
Pufage des lieux : car dans les Provinces où il eft d’ufage de labourer avec des 
bœufs , les chevaux font ordinairement rares ; & au contraire, les bœufs le {ont 
dans celles où lon ne laboure qu'avec des chevaux : ainfi on y emploie celui de 
ces deux animaux, dont l’efpéce elt la plus commune dans le pays. 

D'un côté, le bœuf laboure plus profondément, & eft plus propre aux terres 
argilleufes & fortes ; il va à l’ouvrage plus matin quelecheval, & en revient plus 
tard ; il réfifte plus au travail , eft moins fujet aux maladies , coûte bien moins 
en nourriture & en harnois ; & quand il eft ufé de fatigue ou de vieillefle, ileft 
encore bon à vendre ou à manger : au lieu que le cheval ufér’eft plus bon à rien. 

D'un autre côté, le bœufne va qu’une fois le jourau labourage ; de forte que 
l'après-midi, il y faut un autre attelage que celui qui a travaillé le matin; au lieu 
que les mêmes chevaux vont matin & foir : de plus, le cheval y fait trois fois plus 
d'ouvrage, il eft infiniment meilleur pour le charroï, il eft unique pour la felle & 
pour les voitures de commodité, & il y a point d'animal au monde qui rende 
plus de fervice. 

Quoi qu’il en foit, les bœufs doivent être couplés à {acharrue très-ferrément , 
afin qu’ils tirent également. Nous leur mettons , eh France, le joug aux cornes, 
qu’on prétende qu'ils ont plus de liberté & de force , quand on le leur met 
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au cou. Souvent on les emmufele avec de l’ofier » pour les empêcher de paître 
fherbe ou les bourgeons pendant le tems du labour. 

Les Laboureurs curieux de chevaux en ont toujours deux harnois au moins , 
Pun pour le matin , l’autre pour l’après-dinée ; ce qui fait qu’ils {ont toujours 
en chair & de bonne vente. 

Il y a des endroits où l’on met les vaches À la charrue ; mais elles y font bien 
moins d'ouvrage , & demandent beaucoup plus de ménagement que les bœufs. 

En Italie, on fe fert de bufles : leur travail eft encore plus fort & plus profond 
que celui de nos bœuf; ils travaillentmême plus long-tems, {ont plus diligens, 
& coûtent moins en harnois. : 

On laboure en Auvergne avec des mulets : ils font aflez bien ce travail, font 
de grande fatigue & dépériflent peu ; mais ils font fort lunatiques. Les mules 
font plus d'ouvrage que leurs mâles. = 

Les ânes fervent aufli au labourage , principalement dans la Sicile , dans {+ 
Calabre , & dans plufeurs autres endroits : mais dans la plus grande partie de [a 
France , où les terres font apparemment plus fortes, & les ânes moins puiflans 
que dans ces endroits , on ne les emploie guère au labour , à moins que ce ne 
doit dans des terres extrêmement légeres. 

Les bêtes qui fervent au labourage, doivent être choifies fortes, d’un bon cor- 
fage , jeunes, ni grafles , ni maigres , & être bien nourries & bien entretenues. 

Il ne faut point non plus épargner ni foins ni dépentes pour leurs harnois ; 
parce que ; quand ils font en bon état, elles en font bien plus d'ouvrage. 

Il y a des perfonnes qui prétendent qu’elles ne font point incommodées des 
mouches , fur-tout les bœufs , quand , avant de les mener au champ , on les a 
frottées avec des baies de laurier cuites dans de l’huile. 


Regles & manœuvre du Labourage. 


L Æpprèr. Le Laboureur ne doit jamais aller aux champs , qu’il ne fit et 
état de faire un labour parfait; c’eft-à-dire , qu’il faut, 1°. qu’il ait fondé le fonds, 
pour favoir fi le foc y mordra, & fi le tuf ou l'eau ne font pas trop près de la fu- 
perficie : ( il eft néceflaire qu’il y ait toujours dix-huit pouces de bonne terres 
au moins, pour que la femence réufliffe }; 2°, qu’il connoifle la qualité du champ 
qu’il façonne, pour y remplir Les regles fuivantes : 3°. que fes bêtes de labour 
& fes harnois , foient en bon état, & lui , muni de quelques outils tranchans & 
autres, pour raccommoder [a charrue & les harnoïis , couper les branches & ra- 
cines qui l’arréteroient , &c. 

IL. Z'ems. Il ne doit labourer que dans des tems convenables. Ainf ,1 ilne 
doit jamais labourer durant l’hiver , quand la terre n°eft point traitable, & que 
la faifon eft trop rude. 

2°. I faut faire les labours à point , ni trop tôt nitroptard , & prendre fi biett 
fon tems pour la premiere façon , qu’on foit moralement sûr d’avoir le tems & 
les faifons propres pour pouvoir donner à propos toutes les autres. 

3°. Ne point labourer la terre quand elle eff trop feche ; car alors, fi elle eft 
trop forte,'on ne fait que l’égratigner; & fi elle eft légere , en la remuant on ne 
fait que difliper le peu qu’elle a de fubftance , fur-tout quand la faifon eft un 
peu chaude. Une terre {eche ne fe manie jamais bien, & la charrue ne fait que 
rouler en fautant, & fatiguer fon homme. Un labour fait dans les grandes cha- 
leurs, quand la terre n’eft que cendre ou fable, doit être encore fuivi d’un demi- 
labour avant a femaille. 

4". Il ne faut pas , au contraire , labourer dans un tems de: > Ou par la pluie, 
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AE une terre chargée ou imbibée d’eau : Le [about rédui- 
lurciroit fi fort , que , de toute l’année A 
femence n’y feroit qui vaille, 
gilleufes & fortes font principa- 
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le par ce qui vient d’être dit, 
labourer la terre quand elle eft un peu ado ar exempl s une pluie, 
> forts brouillards : le temps n’eft que plus favorable quand il eff cou- 


vert & un peu humide , parce que les eaux précédentes , pourvu qu’elles foient 
bien im s dans les terres, 8 la moiteur de l’ai endriffent les terres for 


tent les fèches & en confervent toute ice ; ou bien, quand 

on n’a point un tems moite & propre à labourer g 
es , il faut profiter du tems {ec pour labourer les terres 

celles qui font feches & fablonne quand le tem 

eft léger & fablonneux , moins ! u ] 


sumides, & façonner 
nide, Plus un terroir 


eaux & l’humidité lui f 

6°. Le vrai tems de donner ou renouveller les labours , eft quand les herbes 
commencent à gagner {ur la terre ; & le dernier labour £ donne avant la {e- 
maille. 

Bil. Facons. Il faut aufli proportionner le nombre & la profondeur des labours 
à la qualité & à Pufage de la terre: 1°. À l’ufage , c’eft-à-dire, qu’une terre à 
bled, par exemple , demande plus de façons qu’une terre à menus grains ; & c’eft 
ce que nous avons expliqué ci-deflus. 

2°. Onne fauroit trop labourer les terres grafles , les fortes & les novales:, 
principalement celles qui font humides ; ni les labourer trop profondément , 
parce que plus elles font remuées, plus la terre fe mêle , fe defléche , fe fübtilife < 
s’ameublit & s’amollit : ainfi on donne aux terres fortes qui doivent être enfe-- 
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mencées en bled, au moins trois labours , fouvent quatre & cinq, & quelquefois 
davantac 
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e. Il y a des Laboureurs qui fe font une regle de:les labourer toutes les 
fois que l’herbe y recroît ;:car elles en produifent toujours beaucoup, & c’eft ce 
quiufe la fabftance & les {els qu’on ne fauroit trop conferver précieufeme 
pour la femence ; & comme, en fait de labour , il vaut mieux le bien faire que 
d'en malfaçonner beaucoup , il faut plutôt ne prendre guère de terre avec le 
coutre , & lenfoncer bien avant, que d’en élever une grande largeur, & ne 
prendre que la fuperficie du champ : ce labour ferré & profond , s'appelle la- 
bourer à vive jauge & à petites raies. 

3°. Les terres fablonneufes , pierreufes , {ches ou légeres , & celles dont le 
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fond eft de tuf ou de terre morte , veulent être labourées peu & fuperficielle- 
a 


ment : on ne leur donne , affez fouvent, que deux labours avant la femaille des 
bleds , afinque le peu qu’elles ont de fubftance & d’humidité ,ne s’évapore point; 


once pas bien avant, parce que ce feroit aller chercher la mauvaife 
ur la mêler avec la bonne : on n’en fauroit trop avertir la plupart des 
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At-à-dire , amplement & profondément , ils en feront venir de 
, au lieu qu’ils n’en amenent que de plus mauvaife. 

foit Propriétaire ou Fermier, à connoître par lui-même le 
e toutes fes terres, afin de fe régler fur le tems, fur le nombre 
urs qu’il leur faut , fans s’en rapporter tout-à-fait à un 
in Laboureur mercenaire , qui les manœuvre méchaniquement 
goût, & fouvent fans cont ice ique les façons de la- 
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1 des terres : delà vient qu’un Fermier, 
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L. 
qu’on appelle bon Laboureur , quand il ns 
fait faire le profit du Propriétaire & le fier 
tifier toutes {es terres, en Leur donnant, à rs 
les grains convenables. 

IV. Sillons & raies. La figure même que le Laboureur donne à fon champ, en 


uivant ce qui eft plus avantageux pour lat 


onnant, doit être rég 
pour les bêtes qui la labourent. 

1°, On ne doit jamais faire de fillons trop longs, parce que les bêtes ont trop 
àtirer tout d’une traite ; les raies n’en font f dents , & la terre n’en eft pas 
fi bien mélée ni figurée "{ agréablement : eft pot urquoi les Curieux veulent 
qu’on {pare leurs terres par quartiers , chacun de quarante perches de re , AU 


plus] our les chevaux , , & de cent cin quante pieds au plus, pour les bœufs. Il 
ne faut les laiR Ter repofer qu’au bout de a raie , afin que l’envie d’y arriver les 


faut 


anime. 
2e Fan ae on laboure fur une colline, pour foulager les bêtes & travailler 
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mieux & plus uniment, il faut labourer en travers horizontalement à la colline, 


eu 
&n on dus de haut en bas, 
03 laboure à plat , uniment & également les terres qui ( comme dans 
PIfle de France ) ont befoin de l’arrofement des pluies. Au contraire , on la- 
boure en talus & en dos d’âne à-fillons hauts & élevés les s terres argilleufes , Les 
humides , & généralement toutes celles qui n’ont pas befoin d’eau , où qui font 
difficiles à fe “deflécher. Ainf , dans la Brie & dans la petite Beauce, on laboure 
par planche s, & on laifle , d’efpace en efpace , un large fillon ou rigole, pour 
recevoir les eaux , & Les porter dans des fofés qu’on ‘fait, pour cet effet ; AUX 
côtés des terres 

Au furplus, , on fait des fillons plus où moins larges, plus ou moins élevés, 
& Les raies plus ou moins ferrées dans certains pays , que dans d’autres. On les 
fait pourtant en général , beaucoup plus élevés , moins Rs 8 moins unis dans 
les terres humides & grafles , que dans les te SUrE fecs ; & Le , pour faciliter 
Pécoulement des eaux qui pénétrent difficilement dans ces terres. Pour empé- 
cher qu’elles n’y trouvent des places où elles uiffe nt y crou ipir, il y a des La- 
boureurs qui ne font leurs fillons que de quatorze à quinze pouces de largeur, 
fur treize ou quatorze de hauteur ; & quand on de ces fillons étroits il eft 
bon de labourer du midi au nord’, pour qu’ils aient le foleil des deux côtés, Se 
ent ége ns ; finon, ceux du côté du midi avanceroient 
nt les autres. IL n’eft pas néceflaire d’avoir cette 
dix à douze 
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boivent l’eaur 
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que les grains y mü 
& müriroient huit à dix jours ava 

attention quand les fillons font pl lats, larges & fpacieux de huit 
Pie eds > parce qu ils ont le {oleil de tous côtés Les terres fortes » 
aflez aifément , peuvent être labourées en planches larges de huit à dix pieds , 
dont le milieu fera pourtant un f 1 plu is élevé que les deux ex xtrémités , afin 
faciliter l'écoulement des pluies abondantes : parce que les bleds , principa- 

ent le feigle, les craignent beaucoup, elles battent la te rre & la ne durcir, 
, Ma ais : lo fau? e [les tomi bent dou- 


fur-tout quand elles font fuivies de fécheréffes 
cement, elles fruétifient beaucoup {a terre. Il y en a une ce d’une nature ff 
che, que l’eau s’y imbibe aufli-tôt qu’elle tombe : if Jui faut de l’eau prefque 
ous les huit ; jours en été, pour qu’ “elle fafle de belles produétions. ie on 
Lbou e de ces fortes de terres , on n’y fait ni fillons ni plan aches, même dans 
pays où l’on n’a pas coutume de labourer fans en faire ; mais on met ces terres 4 
ani à tous les remuemens qu’on y fait, & n s que le grain y eft femé, 
Ce que les L: aboureurs appellent labo aunti,(a e planè ) c’eft relever 
avec l'oreille de la charrue, toutes les raies de la terre’, d’un même côté , 
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on a achevé de labourer le champ, il ne paroît aucu 

on fort large & compofé de plufieurs raies de te 
charrue ), mais, au contraire , le champ paroît tout uni : on 
tourne-oreille pour cetté maniere de labourer ; & on labour 
les t 


“princi erres {eches & pierreufes , où l’on ne met fouvent que d 
menus grains. 

Dans les lieux où lufage eft de labourer à uni > il n’eft pas permis d'innover 
au préjudice du voifin ; & on ne peut point faire , dans {on propre champ, des 
foflés & des fillons , pour raflembler Peau qui tombe delà dans un terrein plus 
bas, parce qu’on dérangeoit par-là écoulement naturel de Peau, & que le voifir 
la recevroit par ravine & par torrens, qui ruineroient {a terre & inonderoient {es 
grains. Ces fillons porte-eaux , /ulci aquarii , elices ou colliquiæ , ne font donc 
permis que quand ils ne font point tort au voifin > Où quand lufage ou du moins 
la néceffité les y oblige, c’eft-à-dire > quand on ne peut enfemencer & récolter 
le champ fans ces égoûts. 

Par la même raifon , il n’eft permis que dans Le cas de nécefité » de faire les 
égoüûts d’une façon nouvelle, qui changeroit le cours naturel & ancien des eaux 
au préjudice d’un voifin. 

4°. Il ef affez d’ufage de donner le troifiéme labour aux terres, différemment 
des deux précédens : c’eft-à-dire, en traverfant, les premieres façons; & ce labour 
eft le meilleur qu’on puifle donner, parce qu’il ne laifle aucune ordure » & toute 
la terre eft également remuée : cependant il n’eft bon que pour Les pays fecs, où 
Veau s’imbibe promptement, & il ne vaut rien pour les terres qui {ont trop hu- 
mides ou qui retiennent long-tems l’eau ; à moins que l’année ne foit extrême 
ment feche ; autrement les eaux qui furviendroient, & qui n’auroient aucurs 
écoulement de deflus cette terre ainf traverfée , l’humecteroient fi fort ; qu’on 
#’en pourroit rien faire dans la fuite. 

Sur tout ce détail, il eft impoflible de donner aucune regle certaine ; mais auffé 
il ne faut pas que ce foit Le caprice qui nous guide : on doit y aller par raifonne- 
ment, ou s’en rapporter à l'expérience de nos peres , & fuivre l’avis des anciens 
du lieu & lufage du pays. 

V. Accompagnemens du labour. Un bon Laboureur doit être attentif & zélé à 
faire exécuter tout ce qui doit précéder , accompagner ou füuivre {on labour ; à 
bien eflarter ce qui doit l'être > épierrer fa terre avant chaque façon , la bien 
émotter enfuite , & la fumer à propos. Dans bien des endroits on fait plus ; car, 
après chaque labour, outre la cafle-motte & la herfe, on y pañle le rateaus & 
même en Italie, où Pon { pique affez de la belle agriculture , of crible la plu- 
part des terres : mais, en un mot > il ne faut épargner, autant qu’il nous eft poffi- 
ble, ni peine, ni dépenfe Pour améliorer la terre, fur-tout quand il ny va que 
de nos foins ou de quelque léger intérêt, comme cela elt ordinairement dans Le 
détail de la culture des terres; elles nous dédommagent toujours de tout ce qu’om 
fait pour les bonifier. 

VI. Le dernier labour doit être toujours plus profond que le précédent ; à 
Moins qu’une terre n’en ait eu tant, qu’elle foit aflez meuble pour n’avoir plus 
befoin que d’un léger remuage lors de la femaille, Celui qui laboure , doit faire 
connoître fon favoir-faire , en féparant tous {es fillons également , en les faifant 
égaux & bien droits, pour mieux détruire toutes les herbes ; & rendre la terre 
plus fertile : il eft à propos qu’il marche toujours dans la raie Ja plus nouvelle , 
pOur ne point repiquer le labour, & afin que les raies {oient plus droites & mieux 
faites : il ne fauroit auffi les approcher trop Les unes des autres dans les terroirs 
gras, humides ou forts, parce qu’ilsen fontbien mieux maniés. S’ilrencontre quelque 
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racine d’arbre ou de vigne , il levera le foc pour pañler par-deflus , ou il les cou- 
pera avec la hache ou la ferpe, plutôt que de les arracher à force de fabour : les 
bêtes de labour en auront moins de peine , le travail {era plus égal, la plante s’en 
portera mieux, & la charrue ne fera point en danger de cafler. On changera de 
foc le moins qu’on pourra , parce que la nouveauté en eft toujours dangereufe ; 
& on ne fera le dernier labour que dans un tems convenable àla femaille du grain 
dont on voudra charger la terre, puifque le dernier labour eft pour ouvrir a 
terre au grain. 

VIL Enfin il ne faut jamais, ni forcer une terre par de trop fréquentes produc- 
tions , ni lui faire rapporter deux fois de fuite la même efpéce de grains; rien ne 
Veffrite davantage , à moins que ce ne foit les trois premieres années de produc- 
tion d’une terre novale : hors ce cas , on doit femer tous les ans des grains diffé- 
rens , & donner à la terre le repos qui lui eft nécefaire de tems en tems pour re- 
prendre fes forces. Il faut aufli avoir foin d’y faire ou d’y entretenir les haies & 
les foflés convenables , pour la défendre des infaltes des paflans & des beftiaux, 
ou pour l’écoulement des eaux, & pour la mettre à l'abri des vents. 
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Des Labours à prix d'argent, 


La plupart des Fermiers labourent à prix d'argent, par leurs valets & bêtes , 
les terres des artifans , journaliers & autres qui ne peuvent ou ne veulent pas 
labourer par eux-mêmes, 

Il ne faut point faire labourer fes terres par autrui, quand on peut le faire 
foi-même : car, outre l'argent qu’il en coûte, elles ne font jamais façonnées fi 
bien , ni fi à tems ; d’autant plus que ‘les Fermiers préferent toujours ce qu’ils 
ont à faire pour eux-mêmes , & {ur-tout l’aménagement de leurs propres terres à 
celles des autres. 

Il y a même de bons Cenfiers qui ne veulent Iabourer pourperfonne : ils trou 
vent mieux leur compte às’employer tout entiers , eux & tout ce quien dépend, 
à bien faire valoir leurs propres terres, fans fe détourner par des ouvrages étran- 
gers, dont le profit , felon eux , eft d’autant plus petit , que ceux qui les font 
faire , font prefque toujours gens peu folvables. 

Quoi qu’il en foit , quand on laboure à prix d’argent pour autrui , il eft né. 
ceffaire que le valet de charrue ménage fes chevaux , fur-tout dans les terres ru 
des , & dans l’été comme dans l'hiver : il faut pourtant qu’il ne fe ménage point 
trop lui-même , fous prétexte de les épargner. 

Ceux pour qui on aboure , doivent de leur côté veiller à ce que les labours 
foient faits à tems & de façons convenables. 

On paye les labours plus ou moins, felonla qualité & l’éloignement de laterre. 
Ceux qui ont labouré la terre à prix d’argent , {ont obligés par lPufage ordinaire 
qui fait loi fur les lieux, 1°. de voiturer &ramenerle grain de laterre, chez celui 
qui les paye ; 2°. de charrier, tant l’hiver que l’été les fumiers que les grains ré- 
coltés fur la terre labourée , auront dû produire , dans la quantité proportion= 
nelle que Pufage de chaque lieu détermine. 
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CHA PIT RE -EX, 


és Bleds. 


O N divife ordinai: 1. les grains en deux efpétes : favoir, Les bieds; 
autrement les gros grains; & les menus grains , qu’on appelle plus communé- 
ment les mars , parce qu’on les fème vers le mois de Mars ; au lieu qu’on feme 
prefque tous les bleds en automne : c’eft pourquoi on dit auffi La femaille d’au- 
tomne , pour dire la femaille des bleds , par oppofition à la femaille de Mars. 


Sous le nom de bled , on comprend non-feulement les différentes efpéces de 
froment . foit commun , froment de Mars , épeautre ou autres , & le méteil & le 
2 2 3 , 


{eigle; mais encore le maïs, le bled noir , le millet , le panis , Le bled barbu & 


lefcourgeon , comme nous allons l’expliquer en détail. 


AURSDEC LES PREMIER, 


rentes efpéces de Bileds , & des Terres qui leur conviennent 


Froment , Triticum. 


Le froment eft le meilleur & le plus gros de tous les grains ; il fait la farine La 
lus blanche & le meilleur pain: il a force racines menues , garnies de plufieurs 
pain; “E 


tige s’éleve, & à la troifiéme ou quatriéme éteule ou nœud , for 
tient de petites goufles où le grain eft enfermé. 

Les fromens font différens fuivant les lieux où il naïfient. En Afi 
dont le grain eft auffi gros qu’un noyau d’olive. À lentour de Si 
il y a des grains qui rendent vingt-quatre épis, &un muid rend 
cent cinquante muids. Du tems d’Augulte, on lui envoya d'Afrique un germe 
de froment qui contenoït quatre cens épis. 

Il y a plufeurs fortes de fromens. Nos fromens ordinaires font même plus ow 
mojns gros, & fourniflent plus ou moins , fuivant la difféçence de la culture & 
des terres , comme je l’ai obfervé ci-devant. Mais ils font toujours les meilleurs 
de tous les bleds qu’on peut avoir dans le pays. 

Il y a une autre efpéce de froment qu’on appelle froment de Mars , ou bled 
rouge, parce qu’effectivement les grains en font rouges, & qu'on le feme au mois 
de Mars pour le dépouiller au mois d’Août comme les avoines. Il fait du pain au 
moins aufli blanc, & d’aufi belle pâtifferie que le froment ordinaire. Il eft beau- 
coup en ufage en Italie 8 dans les autres pays ch 

Le bled blanc qui eft Le brance des Gaulois, & le /andelum des Latins ,eftun 
froment commun en Dauphiné , aufi-bien que le rz 
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anciens. Les Flamands ont auffi un bled blanc qui eft un très-bon froment : mais 
& il faut lere- 


dans les Provinces en-decà, il dégénere au bout de deux années, 
nouveller quand il y a porté deux fois. 

La rouzelle eft une autre forte de froment dont fa ti 
barbe, & le grain plus gros que celui de nos frome 
commune en Languedoc, & vient fort aifément : on et 
de bon goût, 
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Epeautre , Zea ou Spelta. - 


L'épeautre eft une efpéce de froment fort eftimé autrefois en Italie 8 en 
Egypte , & aujourd’hui très-commun en Allemagne: Le graineneft petit, & plus 
noirâtre que le froment ordinaire; quelques-uns l’appel lent froment L locar. Ï y en 

1x efpéces ; Pune fimple , & l’autre qui a double bourre & toujours deux 
grains n chaque gouff e. On en fait du pain qui eft léger, nourriffant & agréable 
au got, mais acile à à digérer : les anciens en compofoient la fromentee , qui 
étoit une bouillie dont ils faifoient grand cas : on s’en fert en quelques endroits 
pour faire de la biere. Quoiqu’on mette l’épeautre au rang des fromens, c ’eft 
pourtant un grain qui tient le milieu entre le froment &l” orge: ? fa plante eft prefque 
femblable au froment , mais fon tuyau eft plus mince & n’eft pas fi ferme : fon 
i t & uni ; 4 jette fes grains feulement des deux côtés & il a une barbe 


t 8 
longue & déliée. Il y a une efpéce d’épeautre qu’on appelle /érgle blanc , qui eft 
Pc Le des Grec Le Latios : il tient du froment & de l’orge : on l pelle en 
quelques endroits Deal eft affez hâtif. 


L’é Re re n’a jamais été tant eftimé en France que parmi les Grecs & les Latinss 
car en 806 Charlemagne fixa Le prix du boifleau d’avoine à deux deniers, celui 
de l’orge & de épeautre à trois deniers, & celui du froment à fix deniers. 

Il y a encore différentes autres fortes de fromens ; mais il y auroit moins 
d'utilité que de curiofité à en faire ici l’'énumération. J’obferverai feulement que 
le meilleur froment bi/e toujours , c’eft-à-dire, qu’il baifle , noircit & dégénere 
d’année en année, & devient enfin méteil & feigle, 


ÎMeteil, 


Le bled-méteil eft un bled mêlé de froment & de feigle. Le bon & gros meterl 
eft celui che contient plus de froment que de feigle : & au contraire, Le petit 
méteil eft celui où il y a plus de feigle que ‘de froment. 


Seigle , Secale. 


Le feigle a le tuyau plus long & plus menu que les autres bleds : il en fort 
fouvent fix ou fept d’une feule racine : l’épi eft auffi plus long que celui du 
froment , & il eft droit quand il eft en fleur, & fe baifle lorfqu’il eft mûr: le grain 
en eft longuet , maigre, ridé , petit, & fait un pain noirâtre & pefant qui n’eft 
bon que pour les gens grofliers , ou pour tenir le ventre lâche : on en mêle avec 
le froment , afin que le pain foit plus long-tems tendre. En récompenfe le feigle 
vient en abondance & avec grande facilité, même dans de mauvaifes terres; & 
quand lPannée eft Se 5 (ce qui fait manquer 2 fromens ) on a . eigles en 
abondance. ei eigle chauffe & réfout, & vaut mieux pour cela que le froments 
L'eau panée de feigle eft au ff meilleure que celle du plus beau pain de froment. 
La paille de feigle “eft ce qu’on appelle du gluy : comme elle eft fort longue , of 
ne la bat point au fleau , & on la laiffe en fon entier, pour s’en fervir à couvrir ‘dés 
granges, des maifons, à lierles gerb & la vigne , à faire des paillaffes, &c. On 
€Emp 


loie encore la farine de feigle à faire du pain ou de la pâtée pour les chiens & 
les cochons : toutes les autres bêtes , principalement les chevaux & Les poules, 
ne veulent ni grain ni pain de feigl 
Il y a auffi du /éigle blanc qui, comme je viens de le dire , eft une efpéce 
d’épeautre un peu plus nourri & plus épais que Le feigle ordinaire. 
Tome I. ÂAaaa 
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Il ya du feigle qui dégénere, dont les grains font noirs en dehors , & aflez 
blancs en dedans ,& quandils font fecs, ils {ont plus durs que les grains ordinaires, 
ils n’ont point de mauvais goût, ils s’allongent beaucoup plus dans épi que 
les autres , & ils en fortent en façon de corne noire. Il Y En a qui ont jufqu’à 
treize ou quatorze lignes de long fur deux de large, & l’on en trouve jufqu’à {ept 
ou huit dans un même épi. En Sologne & en Berry, on appelle ces grains des 
ergots; & en Gâtinois, du B/ed cornu. Il caufe de fâcheufes maladies à ceux qui 
en mangent. Il vient quelquefois dans les meilleures terres comme dans les plus 
mauvailes , fur-tout quand , aux environs du mois de Mai > il tombe certaines 
bruines accompagnées ou fuivies de raies de foleil chaudes. 


Terres propres aux Bleds ci-deffus. 


Le froment aime les terres fortes & un peu humides : celles qui font grafes, 
noires & pâteufes, les bois & prés nouvellement défrichés , les fols où il yaeu 
des bâtimens, font tous fonds où il réuflit fans doute le mieux : mais, comme on 
n’a point beaucoup de ces heureux fonds , on ne laiflera pas d’avoir de bonnes 
moiflons de froment dans d’autres terres , même pierreufes ou fablonneufes , 
pourvu qu’elles foient fortes, bien amendées & bien labourées. Il réfifte mieux 
au froid qu'aucun autre grain : loin d’être fujet à pourrir , il aime les terres un 
peu humides : il veut être femé après la pluie, & profite beaucoup mieux dans 
les années pluvieufes 3 & cela, parce que , comme c’eft le plus lourd , Le plus 
ferme & le plus fubftantiel de tous les grains, il eft moins en prife au froid, & 
il a befoin d'humidité, plus que tout autre, pour germer & végéter. 

Le feigle , au contraire, veut une terre feche & de peu de fubftance ; il lui faut 
de la fécherefle quand on le fème , & pendant l’année pour qu’il réufifle, parce 
qu’il eft fujet à pourrir. 

Le méteil étant un mélange de feigle & de froment, qui font de nature difé- 
rente , on doit le femer dans une terre médiocre, qui ne foit ni trop fubftantielle 


ni trop maigre, ni trop molle, ni trop feche. Si l’année eft humide , le froment À 
qui fait partie du méteil qu’on aura femé, multipliera beaucoup, & il n'y aura 


prefque point de feigle : fi, au contraire, l’année eft {eche , le feigle fera des 
preique p 8 à 8 


merveilles , & tout le froment, pour ainfi dire, périra : ainfi, en femant du 
méteil, on eft toujours afluré d’avoir du grain. 


Maïs , Irion. 


Le maïs , qu’on appelle ordinairement Bed d'Inde ou de Turquie , a la tige 


femblable au rofeau , haute de fix pieds, & remplie de moëlle: il ne vient point 


ir la couleur ; les uns font blancs , les autres rouges , d’autres 
prefque noirs, & d’autres pourprés , bleus ou bigarrés de différentes couleurs , 
le tout par écorce , car la farine en eft toujours blanche ou du moins jaunâtre, 
Le grain du bled-turc eft ordinairement d’un rouge obfcur, gros comme un pois 


commun, fort life , rond d’un côté, & un peu plat de l’autre, par où il tient à 
pres Y : ipre à : p 
fon épi où gland. Il y en a quelques efpéces qui viennent en épis aflez longs. 


Ce bled eft fort commun dans la Bourgogne, dans la Franche-Comté & dans 
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la Breffe, & on devroit en cultiver , en France, plus qu’on ne fait : il eft bon à 
quantité de chofes; à vient aflez aifément, & il-fournit tot ujours un fecours 
afluré dans les famines , parce qu il n’eft pas fujet à quantité d’accidens comme 
le froment. Avec la farine de ce grain on fait des beignets , de la galette , des 
bifcuits & du pain très-fain & fort nourriflant. Prefque toute PAmérique , Les 
Indes , & une bonne par tie de la Turquie ne vivent que du maïs. Les Méd ecins 
les plus experts le préferent au bled commun. Les ie en font leur meilleur 
reméde contre les maladies aiguës’, & on en donné , fans danger, en tou 
fortes de m: aladies. Les ter fe nourriflent de gâteaux de maïs, cuits dans a 
terrines, qu’ils mangent tout chauds avec un peu ‘de poivre long : quelques-uns 
en mangent aufli és grains tout verds, & ils Les trouvent fort nour riflans & 
d’aufli bon goût que nos petits pois. La farine de ce grain avec de l’eau fimple 
fait encore la boiffon des Indiens. Les Médecins Pordonnent au lieu de tifanne, 
& ce se devient à la fin un excellent vinaigre, On fait encore une efpéce 
de miel avec les tHyaux de maïs, parce qu'ils {ont fort doux avant la maturité du 
grain. Ses feuill les & fes tuyaux < font uné très-bonne nourriture pour le tale 
& on les leur garc de même pour l’hiver, fur-tout pour les vaches & les moutons 
mais il eft bon de les arracher avant qu’ils foient mürs , afin qu’ils ne durcifle 1 
pas tant. La farine du maïs re faire d’affez bon pain, On en fait auffi de la pâte 
pour € engraifler , entr'autres, les chapons: ’eft pour cela que les Breffans en ont 
tant & de fi gras. Le pain de maïs eft ordinairement aflez blanc, & plus doux, 
quoique plus grofier , que Le bled ordinaire. Le maïs eft auffi plus chaud. 

Au refte , quoiqu'il vienne où nos bleds ne peuvent pas venir, il aime la terre 
grafle , bien remuée & les fillons larges : le froid lui eft très-contraire. On 
en cultive beaucoup en Efpagne. 


F 


Sarrafin , Fagopyrum, 


Le bled noir ,a utrement dit bled-farrafin , parce que c’eft, dit-on, les Sarrafins 
qui nous l'ont appor té d'Afrique, eft plus commun en Pipes que Le précédent, 
quoique [e maïs ferve e pour les hommes auffi-bien que pour {es bêtes ; au lieu que 
le bled noir ne fert qu’à nourrir les cochons, les pigeons & la volaille , principa- 
lement les faifans qui en font friands : c’eft pourquoi on feme différens efpaces 
de terres en farrafin dans les b s lieux où l’on veut attirer ces oifeaux. 
On fait po urtant , avec Îe > farrafin de la ie . se pain, qui eft noir & amer 
à moins q von n’y mêle d'autre bled, mais il ne charge pas beaucoup l’eftomac, 
& il eft aflez DRERRRE Le fourrage de bled noir ref bon pour nourrir les vaches 
Ce bled vi $ ortes de terres, même dans les fablons , & il fe 
plaît dans ’eft pour Las on n’en met que dans les plus mauvaifes 

] Îles font bien labourées , & on Î le feme en fillons. 
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x pieds & demi, 8 & sil ne s’y Fos rme point d’ Bi mais me que re ie ; for 
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er ‘rnativement des aiflelles des feuilles, fe fubdivife en brins minces & 
he. Ste nt il bouquets de fleurs ne purines : bre 1e fleur eft comp of (£e 
butenues par un calice | urpre , divifé cinq 
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Ce grain vient à travers les cailloux les plus épais : & dans les pays chauds, 
on peut en faire deux moiflons par an , en le femant de bonne heure pour éviter 


les chaleurs & les éclairs qui lui nuifent beaucoup , parce qu’ils en brûülent [x 
paille grain. Le bled-farrafin eft la Bucaille de lAmiénoïs. 


Millet, Milium. 


Le mil ou milles eft le plus petit de tous les grains; il eft rond, luifant, ferme, 
jaune ou blanc, & enfermé dans de petites coques minces & tendres. La plante 
qui le produit a des feuilles femblables à celles des cannes dé rofeaux ; {on 
tuyau croît à la hauteur d’environ dix-huit pouces ; il ef gros , cotonneux & 
nerveux, & fon épi a de longues chevelures, éparfes & penchantes , & croît par 
bouquets aux fommités des branches. On nourrit les poulets & les petits oifeaux 
avec du millet: on en fait du pain qui eft aflez bon, pourvu qu’il foit mangé 
chaud: on en fait aufi de la tifanne, & quand il eft mondé de fa peau , on en 
fait encore, avec du lait , une bouillie qui approche beaucoup de celle qu’on fait 
avec du riz; car le riz n’eft pas fort différent du millet, fi ce n’eft qu’il eft plus 
agréable, plus gros & plus nourriflant. Toutes fortes d’oifeaux, principalement 
les ortolans en font très-friands. 

L'Italie , PEfpagne , le Béarn, le Bigorre , P Armagnac , la Gafcogne & 
FOrléanois , produifent beaucoup de ce grain, 

I! amaigrit confidérablement les terres , parce qu’il a quantité de racines, & 
il y croît beaucoup de mauvaifes herbes. IL faut le femer dans des terreins gras 
ou à Pombre , comme dans les forêts , Car il croît dans des lieux fombres & 
humides. I fe plaît pourtant fort dans les terres légeres & fablonneufes, même 
dans les terres de fable , pourvu qu’elles foient humides; mais les pierreufes , 
ainfi que celles dont le fonds eft de craie ou dé marne , ne lui conviennent 
point. 

Comme ce grain eft extrêmement petit & fec , quoique froid, & qu’il lui faut 
peu de fubftance, il vient fort vite ; mais auf, il lui faut de l’humidité , foit du 
ciel ou d’arrofement , pour mpérer la chaleur de l'été, qui le feroit crever 
promptement. 

I! eft néceffaire de remarquer qu’il y a trois fortes de millets; le petit, le gros 
& le noir. Le meilleur de tous ef le petit, & c’eft proprement celui-là dont nous 
entendons parler ici. Les Italiens l’appéllent miglio nano , millet nain: il multiplie 
beaucoup ; & un feul grain, pourvu qu’il ait de f’humidité, jettera trente ou 
duarante tuyaux , qui auront chacun leur épi bien garni : il ne craint point le 
froid , la neige, les pluies ni les vents 3 il croît en sûreté contre Le pillage des 
oifeaux ; il n’eft point fi long-tems-au hafard que les autres efpéces ; il mürit 
quinze à vingt jours plutôt, & il n’efirite pas tant la terre, à beaucoup près, que 
le millet à gros grains. 

Le millet noir croît parmi le petit, & il a la feuille plus étroite ; c’eft ce qui 
le fait difcerner : d’ailleurs, {a tige vient une fois plus haute; c’éft pourquoi, en 
farclant Le petit, on coupe le grand qui le furpefle, & on le donne à la volaille 
pour l’engraifler. 

Le gros millet a effeétivement le grain bien plus gros : les Italiens l’appellent 
Jparge ou Jpargole ; & c’eft celui dont on {e fert principalement pour nourrir 
les oifeaux : il ne craint pas tant la fécherefle que les autres, & il eft d’un aflez 
bon rapport; c’eft pourquoi on le feme dans les terres qu’on n’arrofe point. Il 
n’eft pas fi délicat que les autres: mais il fatigue beaucoup plus la terre. 

I! croît , en France , un: efpéce de millet, que les Béarnois appellent »//oquer, 
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& les Italiens manzore : il réuñit fort bien dans les climats tempérés ; mais il ne 
donne prefque point de grains fi on ne larrofe : il y en a même de deux fortes; 
celui qui elt le plus en ufage, a les feuilles & Pépi jaunâtres, & l’autre les a 
noirs & ôbfcurs. 

La paille de millet, principalement celle du noir , eft bonne pour le bétail. 
On prétend que le bled femé dans un champ dont la dérniere dépouille a été en 
millet, weft point du tout attaqué des vers, parce que cette vermine s’attache 
uniquement aux racines du millet qui font reftées en terre, où elles lui fourniffent 
à manger pour plus de deux ans. C’eft pourquoi bien des gens, au lieu d’arracher 
le millet, le fauchent , & en labourent la terre & le chaume , d’autant que ce 
chaume y fournit toujours un bon engrais. 

Le millet a le mérite de croître. aifément, de pulluler & fournir beaucoup, 
& de fe conferver fans peine , parce qu’il eft froid & le plus ec de tous les 
grains ; en forte qu’on a toujours, au moins, de quoi s'empêcher de mourir de 
faim, quand les autres bleds manquent. 


Panis , Panicus. 


Le panis reffemble au millet , quant au chaume , aux feuilles & aux racines, 
mais {à chevelure eft toute différente ; elle eft longue d’un pied, non éparfe; 
mais entaflée & fournie de grappes fort épaifles qui renferment quantité de 
grains velus, tantôt blancs, tantôt rouges , tantôt jaunes. On en fait du pain, 
de même qu’avec le millet. Les Gafcons & les Périgordins Le vantent fort : ils 
en font aufli des gâteaux & des tourtes, ou bien ils Le mangent avec du fait ou 
du bouillon de viande. Pour s’en fervir , on le broye , ainfi que le millet, & 
même le maïs, fous une meule de pierre femblable à celle dont les faifeurs 
d'huiles { fervent pour écrafer leurs noix avant de les preflurer. On voit aufli 
beaucoup de panis en Franche-Comté, en Brefle & en Bourgogne. Comme ce 
grain eft chaud de fon naturel, il leve plus aifément que le millet; il n’eft point 
fi délicat , & il n’aime point les terres où l’eau féjourne ; il fe plaît, au contraire, 
fur les côteaux & dans les terres {éches, n'importe qwelles foient {ablonneufes 
ou pierreufes , pourvu qu’elles foient un péu fubftantielles : il ne lui faut point 
d’eau prefque toujours , comme au millet; mais le froid ne lui eft pas moins 
contraire. 

Il y a auffi du panis fauvage qui n’eft pas bon à manger. Il y a encore un 
panis des Indes, qui entre dans la compofition du chocolat. 


Bled barbu. 


Le bled barbu eft aufi une efpéce de millet, dont les tiges s’élevent à la 
hauteur de huit ou neuf pieds, fes graines font ovales ou prefque rondes, & plus 
groffes du double , que celle du millet commun : il croît aux pays chauds , dans 
les terres grafles. Dans la France occidentale, on appelle fouvent les épeautres, 
bled barbu. 


Efcourgeon ou Orge d'Automne, Hordeum magnum. 
£ £ > £ 


On met encore au rang des bleds , l’eCourgeon, qu’on appelle autre 
Jeourgeon & fecourgeon , (comme qui diroit , fecours des gens) & par cor uption 
Joucrion & fucrion ; & orge d'automne, orge quarre , & orge prime ; parce qu eftec- 


tivement , c’eft une efpéce d’orge qui fe feme en automne , dont l’épi a quatre 
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rangs de grains & quatre coins , il mürit en Juin, avant aucun autre grains & if 
eft d’un grand fecours, fur-tout , pour les pauvres gens qui n’ont pas aflez de 
bled pour vivre jufqu’à la nouvelle récolte. Quand il et mêlé avec du froment, 
il fait d’aflez beau pain, On confomme quantité de ce grain , dans le Pé igord 
& le Limofin. On Pappellé encore , dans quelques pays, orge chevalin , parce 
qu’il eft très-bon pour les chevaux , tant en herbe qu’en grain : c’eft pourquoi, 
dans les pays gras, comme Bourgogne, Normandie & Picardie, on feme 
beaucoup d'éfcourgeon, qu’on coupe en verd , pour le donner aux chevaux : ik 
repoufle deux & trois fois avant lAoût. 

Ce grain eft jaunâtre , piquant par les deux bouts, & plus gros que Porge 
commun. On Le feme avant l’hiver, & il demande une terre graffe & plutôt feche 
qu’humide : parce que le trop d'humidité lui eft contraire comme à Porge, 
c’eft ce qui a fait croire à bien des gens, qu’il aimoit les terres légeres & feches, 
mais il n°y trouveroit pas aflez de nourriture. Il fe garde difficilement plus d’un 
an : C’eft pourquoi on n’en conferve , chaque année, que pour [a femence ; & 
ceux qui le coupent en verd en réfervent un petit canton qu’ils laiffent monter 
8: mürir en graine, pour multiplier Pefpéce. En Flandre, il s’en fait une grande 
confommation en grain , parce que les Flamands en font leur biere; au lieu 
qu’en France, on la fait plus ordinairement avec de l'orge commun. 


Tyraie, Zizania. 


L’ivraie eft une mauvaife herbe , qui croit d’ordinaire parmi Les bleds, & qui 
produit des grains noirs qui enivrent, pour peu qu’il y en ait dans le pain. Elle 
a une feuille étroite, velue & fort grafle ; fa tige eft plus groffe que celle du 
froment, & il en fort, de la cime, un épi long chargé de petites gouffes piquantes, 
où l’on trouve trois ou quatre grains amoncelés , & couverts d’une bourre aflez 
forte. ; 

Il y a aufli une ivraie fauvage, qu’on appelle en certains endroits ZueiJ zlzante 
où hordeum marinum , parce que fes feuilles font femblables à Porge : mais il ne 
s’agit pas ici de celle-là, Je ne parle que de celle qui vient parmi le grains , & 


c’eit par rapport à eux que j'en parle. 

Elle s’y engendre de grains de froment & d’orge femés dans des lieux trop 
humides, ou que de trop grandes pluies putrifient & corrompent. Il y a long- 
tems qu’on a remarqué que ce changement n’arrive que dans les années plu- 
vieufes, principalement quand c’eft dans le mois de Mai qu’il pleut trop ; parce 
que , comme c’eft alors que le grain fe forme dans les épis , la grande humidité 
qui furvient, le faifit & le change en ivraie. Par la même raifon, cela eft plus 
fréquent dans les terres fortes & humides que dans les légeres ; il eft même rare 
que cet accident arrive dans les pierreufes , parce qu’il n'arrive prefque jamais 
qu’elles aient affez d'humidité pour pervertir Le grain. 

Par la raifon contraire, quand une année eft féche, & principalement quand 
la féchereffe dure tout le mois de Mai » il arrive communément que le mauvais 
grain en rapporte de bon : l’ivraie, qui aura été femée dans une pareille année, 
fe convertira en bon froment ; & cela plutôt dans un fonds fec, léger ou pier- 
reux ; que dans une terre forte & humide, parce que la fécherefle du fonds & de 
Pannée , ayant chaflé humidité, & purifié la mafle du grain qui étoit bon dans 
{on principe, il agit & fe multiplie comme auparavant. C’eft une expérience que 
J'ai faite bien des fois, & la chofe ne manque point d'arriver lorfque le fonds 
& lPannée y {ont propres. 

Le fruit de ces remarques & de toutes les autres femblables, qu’il ne faut jamais 
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négliger de faire fur Les différens procédés de la nature, eft de perfettionner 
Pagriculture, Nous devons, du moins , fans nous méfier de la Providence, mais 
auf fans nous rapporter de tout à elle avec indolence, concourir , par nos pré- 
cautions & par nos foins , à rendre notre moiflon abondante, foit en préparant la 
femence, contre les différens hafards, foit en féparant l’ivraie du champ, &c. Au 
refte , l'ivraie fert pour nourrir, en partie, la volaille. On en met dans la 
compofition de la biere pour la rendre plus forte , mais la quantité enivre. 


Ar Tr CPL EU TT 
La femaille des Bleds. 


Avant que d’en venir à la manœuvre de la femaille, il y a plufieurs chofes 
importantes à obferver, tant fur la terre, qui eft à emblaver, que fur le choix, 
l’âge , le changement, la quantité & la préparation de la femence, & fur la faifon 
& Le tems où il faut femer. La femaille eft le point critique de l’agriculture. 


Terre, 


I. Il faut que laterre ait eu tous les labours & les amendemens néceffaires pour 
la fertilifer , fur-tout qu’elle foit la plus meuble qu’il eft pofüble ; car rien ne 
facilite davantage la multiplication des grains. C’eft pour cela qu’il y a bien des 
ns qui, outre les labours , herfent la terre avant la femaille , comme on fait 
après. IL eft néceffaire aufi que celui qui la feme en connoïffe la nature , pour 
ny mettre que l’efpéce & la quantité du grain qu’il lui faut. Un Chef de 
famille doit veiller, de fon côté, à ce qu’on ne mette pas du froment {ur un fonds 
qui n’eft propre qu’à rapporter du feigle , & ainfi du refte. 


. 


ne 


Choix de La femence. 


LIL On doit choifir, pour la femence , le meilleur & le plus pur bled, de 
quelqu’efpéce que ce foit. Quand il a bien travaillé, dans le grenier , qu’il eft 
fec , beau , pefant, point altéré , moucheté ni ridé, qu’il eft fonnant lorfqu’on le 
fait fauter dans la main, qu’il eft ferme fous la dent lorfqu’on le cafle , & que la 
farine en eft blanche , il y a tout lieu d’efpérer en le femant. La parfaite maturité 
du bled fe connoît à la couleur , après qu’il a fué. Le froment doit être d’un gris 
blanchâtre & rond , & le feigle, d’un gris tirant fur le noir. On le connoît auffi 
à le caler fous la dent : lorfqu’il cafle net, il eft mür & fec; s’il obéit fous la 
dent , c’eft une marque qu’il eft encore humide. 


Epreuve du Bled de femence par leau. 


Quelques-uns ne fement le bled qu'après l’avoir éprouvé dans l'eau :on ly laifle 
tremper pendant cinq ou fix heures, puis on ôte, avec une écumoire , tout le grain 
qui furnage, & on n’emploie, en femaille , que celui qui a coulé au fond : après 
l'avoir tiré de l'eau , on l’étend,, au foleil , fur des draps ou des couvertures, on 
le remue de tems en tems ; & quand il eft bien fec & qu’il ne tient plus à la 

main, on le feme: car cette épreuve ne fe fait qu’un moment avant que d’aller 
aux champs, & fouvent pendant la dinée des valets & des bêtes de labour : cette 
maniere eftaffez bonne , parce que, quand elle n’éprouveroit pas abfolument la 
bonté du grain, c’eft toujours une préparation qui attendrit le bled, & en avance 


Ja germination. 
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Les Laboureurs, curieux d’avoir de belles femences & de beaux grains ; 
deftinent , pour cela , quelque petit endroit de la terre où ils voient qu’il y a le 
plus beau bled ; ils le vifitent fouvent , avant la récolte, pour en ôter les épis dont 
le grain eft bruiné ou altéré , livraie, les mauvaifes herbes ; & n’y laiflent que 
les épis beaux, forts & bien garnis : après la récolte , ils en font autant fur leurs 
gerbes, en Ôtent tous les épis maigres ou défectueux, en forte qu’il Leur en refte 
moins, mais c’eft du plus pur choix ; ils renouvellent ces foins tous les ans , & 
par-là ils ont toujours de bonnes femences & de beaux grains. Il y a même des 
Payfans qui en font fi ambitieux, qu’ils trient , tous les ans, leurs femences 
grain à grain. 

Les bleds, qu’on deftine pour la femaille , doivent être entretenus fort 
nets , fecs & fans mélange d’aucun autre grain. Il y a des Payfans qui fement 
quelques pois parmi le bled , parce que les vers qui font friands-des pois, S'y 
attachent préférablement au bled. 


Age du Bled de femence. 


III. La plupart des Laboureurs n’emploient en femence que du bled de 
l’année ou de la précédente : ils foutiennent, même avec entétement que le 
vieux , ne füt-il que de deux ans, n’y vaut rien; mais l’expérience & la raifon Y 
réfiftent : à la vérité, on enfemence ordinairement avec le bled nouveau, mais 
c’elt parce qu’on l’a plus à portée , qu’il eft plus commun, & que le vieux fait 
plus d'honneur & de profit en farine que le nouveau,comme nous l’avons 
remarqué ailleurs. Nous avons fu par expérience en 1710 , que le vieux bled ne 
valoit pas moins en femence que le nouveau, puifque la dépouille fut très- 
abondante, quoique la femaille n’eût été faite qu'avec du bled au moins de deux 
ans, tous les bleds , foit froment, méteil ou feigle , ayant manqué en 1709.En 
effet , il y a dans un feul grain de bled un fond & un tréfor de fécondité inépui- 
fables ; quelque petit qu’il foit en apparence, il eft réellement riche & valte aux 
yeux de lefprit , il renferme une infinité de germes & d’embryons de plantes 
que la fucceflion de plufeurs milliers d’années ne peut pas développer. On en 
conferve en nature jufqu’à cent années : & loin qu'on puifle fe perfuader que le 
plus précieux & le plus admirable de tous les dons de la terre n’ait plus fa bonté, 
après la premiere année, il y a lieu de le croire alors plus fec & plus purifié, 
pourvu qu’il ne foit pas extrêmement vieux. On remarque même que le froment 
rourllé, c’eft-à-dire , qui eft tout ridé , ratatiné & altéré , & qui n’a que peu de 
farine & beaucoup de fon, ne laifle pas que de bien réuffir en femaille ; tant les 
refforts que la Providence a établis pour la génération perpétuelle de cette 
manne , font cachés & puiffans. Une expérience aifée à faire pour {e convaincre 
de la vertu d’un bled de plufieurs années , eft d’en femer dans un peu de terre 
bien cultivée, & de le couvrir enfuite avec le rateau ; au bout de huit jours on le 

verra lever & aufli vivace que celui de l’année. 
Bien des Laboureurs engrangent leur bled , Le laiflent fuer en paille pendant 
eux ou trois mois, & le battent enfuite pour enfemencer leurs terres : mais, quand 
on fe fert ainfi du bled de l’année pour la femaille , & qu’il a été deux ou trois 
mois dans la paille , la femence en eft moins pure & moins bonne ; il vaut beau 
coup mieux incontinent après la récolte , battre le bled le plus mür & le plus 
beau, le mettre aufli-tôt au grenier & l’y entafler, pour qu’il fue plus vite : cette 
lueur emporte certains efprits de chaleur & d’humidité qui font comme les excré- 
mens du bled nouveau : la femence en eft moins fujette à la nielle, fur-tout 
lorfqu’outre cela, elle a été enchauflée ; comme nous le dirans Sages. La 
emence 
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Temeñce de bled nouveau, gardéen paille deux ou trois mois , ne dontie fort {ou 
vent que des grains noirs & niellés , fur-tout dans les terres froides & humides; 
erfonnes dignes de foi aflurent qu’elles n’en ont eu que de beaux & de 


& de: de 

bien clairs, depuis qu’elles ny mettent que du bled battu: aufli-tôt après la 
Re 

récolte. 


Changement du Bled de femence. 


IV. Il eft encore néceflaire de changer de tems en tems le bled de femence ; 
afin que la terre produife beaucoup, & que Le bled ne dégénere point. Quelque 
beau, net & bien choifi que puifle être le grain d’un terroir, quand on en em- 
blave la terre fans le changer, expérience apprend que la terre fe fatigue & que 
le grain y dégénere ; le plus pur froment bife même toujours dans Les plus fortes 
terres : c’eft pourquoi il faut, pour ainfi dire, ies réveiller par la nouveauté du 
grain ; & tous ceux qui font un peu entendus dans l’agriculture, en changent 
tous les trois ou quatre ans , particuliérement de froment. 

Mais ce n’eft pas en changer , que d’en prendre d’autre qui aura erû dans le ter- 
roir des environs, il faut qu’il ait été produit à plus detroisjou quatre lieues delà. 
On doit même prendre garde qu’il vienne dé terres plus mais 


es que celles où 
lon veut le femer ; afin que, trouvant dans le nou 


reau fonds plus de fubftance 
qu’il n’en avoit dans l’ancien , il y fafle des productions plus nombreufes & plus 
fortes : du moins il ne faut jamais acheter du bled de femence , qu'on ne fache 
Ja qualité de la terre où il a été recueilli, afin de le mettre dans une autre qui 
ne lui foit pas beaucoup inférieure ; car il ne feroit rien qui vaille , fi on le met- 
toit dans un fonds beaucoup plus maigre , ou d’une nature contraire à celui dont 
Lort. Mais , après tout, un bon grain bien nourrifait toujours mieux qu’un au+ 
re ; en quelque terre qu’on le mette. Ainfi cette regle d'économie , qui veut 
qu'on mette toujours les grains de femence dans un fonds plus gras que celui 
qui les a produits , ne peut être fuivie que quand on a des terres à choifir pour 
diftribuer les femences comme on veut. 


4 
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Saifons & tems de La femaille des grains. 


V. If faut femer avant l’hiver , c’eft-à-dire , {ur la fin de l'été ou en automfie , 
1e feigle , l’efcourgeon , l’épeautre , le méteil & le froment ; & au printems , le 
froment de mars, le maïs , le millet, le panis & le farrafin , ainfi que les mars & 
légumes dont nous parlerons aux Chapitres fuivans. 

[1 fait bon femer en automne , dès que les feuilles commencent À tomber des 
arbres; & lorfqu’on voit les toiles d’araignées fur | 


les guérets , on doit s’occuper 


tout entier à la femaille ; car ces infectes ne filent dans l’arriere-faifon , que 
quand ils fentent dans l'air les influences & les difpofitions propres pour la 
mination des grains. 

Il y a des endroits où la femaille commence dès la fin d’Août , fur-tout dans 
les pays froids : ordinairement elle ouvre avec le mois de Septembre , & alors il 
n’y a plus que le tems beau ou mauvais qui régle le travail. 

Le meilleur tems pour femer , eft depuis le vingt Septembre jufqu’au dix Oc- 
tobre ; c’eft ce que les Laboureurs appellent la bonne faifon. On ne s’y attachera 
pourtant pas fcrupuleufement : on faura feulement qu’en général il fait bon {e- 
mer pendant fix femaines , & guère davantage , à commencer dès les premiers 


er 


jours de Septembre ; quoiqu’on feme quelquefois jufqu’à la Saint-Martin, {ur- 
tout dans les fonds & vallées où les terres font grafles , profondes & à l’abri, On 
feme plutôt dans les plaines : il y a même de bons Laboureurs qui obfervent dé 
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femer dans les terroirs médiocres un peu plus tard qu ns 
que les médiocres ne pouvant faire qu’une bonne poullée, ils trouvent à propos 
de la réferver pour le printems , en Les emblavant plus tard, 

En général il vaut pourtant mieux femer de bonne heure que tard parce qué 
le bled a le tems de fe fortifier contre les accidens; au lieu qu’il ne peut pas 
y téfifter quand on le feme tard. D’ailleurs il faut moins de grain en {emant de 
bonne heure , & il leve bien mieux, parce que les pluies & le froid en font périr 
une bonne partie : c’eft pourquoi il y a de Pentétement de la part de ceux qui ne 
dépouillant prefque rien, parce qu’ils fement toujours fort tard, perfiftent pour 
tant dans leur parefle, & donnent pour prétexte que la nature de leur terroir le 
demande ainf. Autre chofe eft.des grains qui ne viennent point avec la liberté & 
dans le cours ordinaire de la nature, mais par artifice & à force de préparations, 
telles que font plufeurs des végétations dont nous parterons dans le dernier 
Chapitre de ce Livre. Comme ces fortes de multiplications font forcées , & que 
l’art les rend tout d’un coup vigoureufes & puiffantes, on peut les faire tard: 
elles en font même expofées moins long-tems aux rigueurs de la faifon. Mais, 
à l’égard des autres, dès que le tems eft propre, on ne doit point le perdre, & il 
faut profiter des beaux jours qui reftent avant Le froid, qui eft l’ennemi de fa 
végétation, 

Quand hiver d’après la femaille eft doux, & l’été fuivant humide, les em- 
blavures tardives & les médiocres font celles qui réuffiffent le mieux : les autres 
donnent alors beaucoup de pailles , d’herbes & de revenu ou épais de deux âges, 
mais peu de grains. 

Pour femer, outre la faifon, il faut encore du beau tems. Le feigle eft celui 
des femences d’automne qui eft Le plus fujet à la pourriture, & qui craint davan- 
tage le froid : c’eft pourquoi on commence la femaille par lui ; on le fème même 
dès la fin d’Août dans les pays froids , afin qu’il ait le tems de {e fortifier avant 
les pluies & les gelées ; & s’il pleut dans le tems de la femaille, on doit attendre 
que la terre foit defléchée. 

Après la femaille du feigle, on fait celle de l’efcourgeoh , qui ne dure pas 
long-tems, parce qu’on en {eme peu, & feulement pour ratteindre lavoine & 
perpétuer l’efpéce : il faut le femer dans une terre féche , & un peu de bonne 
heure ; parce que humidité lui eff contraire auffi-bien qu’au feigle; mais il ré 
fifte mieux au froid. 

On feme le méteil prefqu’en même tems que l’efcourgeon , l’épeautre enfuite, 
& enfin Le froment ; & comme le dernier veut de l’humidité, & réfifte beaucoup 
mieux au froid qu'aucun autre grain , on le feme en terre grafle & humide, & 
après la pluie. Le froment aime à être femé dans la boue , & le feigle, au con- 
traire , dans la poufliere , ainfi que l’orge ; il vaut pourtant mieux femer le fro- 
ment en Oétobre qu’en Novembre, parce qu’il en faudra moins , qu’il multipliera 
plus aifément, & qu’il ne courra pas tant de rifque que fi on le femoit plus tard. 

Le froment de Mars eft le premier des grains qu’on fème au printems : il eft 
d’un grand fecours pour ceux qui n’ont pas pu femer, pendant l'hiver , leurs terres 
à froment , à caufe des pluies ou autrement : il demande une-terre grafle, mais 
un peu moins humide que les autres fromens , parce qu’il vient plus vite : on le. 
dépouille ordinairement en Juillet & Août en même tems que les avoines. 

Au furplus , il demande la même culture que les autres fromens, parce qw’il 
eft de la même nature, & qu'ilen differe qu’en ce qu’il croît autant en quatre 
mois que les autres en neuf. On peut le mettte dans une terre qui ait rapporté 
lPannée précédente , pourvu qu’elle foit forte, & que ce ne foit pas du froment 
qu’elle ait produit, 
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Le maïs veut une terre fubftantielle , à laquelle on ait donné deux profonds 
labours ; lun , vers le 19 Février ; & l’autre ; un mois après, pour femer le grain 
au commencement d'Avril, parce que les gelées blanchés lui feroient beaucoup 
de tort. La terre où on le répand eft ordinairement en fillons » larges de quatre 
pieds & demi. Il faut qu’elle ait été fortifiée par de bons fumiers gras & chauds, 
& qu’il ait plu un peu avant de l’emblaver. 

On feme le millet dans le mois d'Avril, & le panis immédiatement après : [a 
différence de la femaille de ces deux grains , éft que le millet demande de l’humi- 
dité devant & après la femaille ; & qu’à l'égard du panis , il n’eft pas fi délicat. 
Dans les pays chauds , on ne feme le millét qu’au mois de Juin fur les Côteaux, 
& au mois de Mai dans les vallées , parce qu’il y eft plus long-tems à mürir, & 
on ne Îe feme qu’après Le foleil couché : on laiffe ainfi la femence éparfe {ur le 
champ , pour qu’elle reçoive toute la fraicheur de la nuit : le lendemain Duude) 
pointé du jour , on va la recouvrir avec la herfe , & on continue à la herfer trois 
matins de fuite, parce que plus ce grain eft à couvert de l’ardéur du foleil, plus 
il avance & multiplie : c’eft auf pour cela qu’on le refoule quelques jours après 
la femaille , en faifant pañlèr fur la terre une claie bien chargée. 

Le farrafin eft le dernier bled qù’on met eh terre * on le feme au mois d'Avril 
& de Mai, pour en faire la récolte trois ou quatre mois après. Il femble qu’il 
vaut mieux le femer en Mai, & même plus tard , parce que , quand il eft tout 
formé, il y a fort à craindre que les grandes chaleurs & les éclairs n’en brâlent 
la paille & le grain. Dans les pays chauds ; on le feme bien plutôt, parce qu’on 
en fait deux dépouilles. 


Préparation de La Jemence. 


VI. La terre étant préparée , le bled de femence bien choifi ; & le tems pro- 
pre pour la femaille arrivé, il faut bien vanner & cribler le grain qu’on veut 
mettre en œuvre , pour qu'il n’y ait aucune ordure , & {ur-tout, aucune ivraie. 

2 1 2 ? 


1! faut encore enchauffer le bled, (d’autres difent enchauler où échauler , ) c’eft- 


] 1 


à-dire , le tremper dans de l’eau mêlée de chaux : les uns y employent de la chaux 
vive , les autres de la chaux amortie ; mais la vive ît la meilleure , parce 
qu’elle a plus de vertu. La chaux fait plufieurs bons effets au bled de femence. 
1°. Elle le rend plus gros & enflé , en forte qu’il en faut moins pour la femaille : 
€ la chaux augmente le bled de deux boifleaux au moins par feptier, & le {eptier 
en contient douze). 2°, Le grain échaulé germe & multiplie plus facilement. 3°. 11 
réfifte mieux aux pluies & aux gelées. 4°, Il eft moins en prife aux vermines & 
aux mauvaifes herbes e que la chaux leur eft contraire. 5°. I eft moins fujet 


4 


à la bruine & à dégéi 


6°, Ce qui eff le principal, le! eft moins fujet à noircir : c’eft pour cela qu’on 
gnchaufle aufh l’avoine avant de la femer 


Enchaufer le bled de fèmence. 


L’enchaulage fe faïfoit anciennement , & il £ fait encore en bien des Provirt- 
tes , en répandant fimplement de la chaux, & enluite de l’eau claire par-deflus 
le bled , que l’on avoit convert d’un drap , ou à travers d’un tamis ; mais on a 
trouvé cette maniere trop grofere, inefficace & trop brute : voici comme on s'y 


prend à préfent. 
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t ou tonneau neuf à dix feaux d’eau froide, & fe poids 


e s de-chaux vive la F ouvelle & la meilleure : on 
jette un feau d’eau chaude par-deflus, on remue bien la chaux , avec un biton, 
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juiqu’à ce-qu’elle foit toute détrempée & entiérement éteinte ; puis on-préhd 
une corbeille d’ofier bien fermée. qui entre aifément dans le vaifleau : on met 
du bled de femence dans cettecorbeille , &,on la place dans Le baquet ou ton- 
neau , afin que l’eau, impregnée de chaux , entre feule dans la corbeille & com- 
ble le bled. Quand on l’a bien tourné & remué , avec un gros morceau de bois , 
on leve la corbeille , on en laifle égoutter l’eau dans le baquet ; enfuite on ent 
ôte le grain, & on le met fécher au {oleil , fur des draps ou couvertures , ou à 
Pair , dans un grenier bien aëré : on continue la même manœuvre jufqw’à ce que 
tout le bled , qu’on deftine en femence , foit ainfi échaulé & étendu dans le gre- 
nier ; au bout de quinze ou feize heures , on le remue bien, & on continue à ent 
faire autant , de quatre heures en quatre heures , jufqu’à ce qu’il foit bien fec ; 
ce qui arrive en moins de quarante-cinq heures ; parce que l’eau de chaux aide 
à faire {écher le grain en peu de tems. 

Ou bien on prend. le plus-gros & le plus mür du froment ; on en fait un lie 
épais de deux bons pouces ; on larrofe avec de l’eau claire , & on le faupoudre 
d’un peu d’alun & de chaux vive, Pun & l’autre bien pulvérifés, enfuite on en 
fait encore deux autres lits de même épaifleur , qu’on arrofe & qu’on faupoudre 
comme le premier ; on continue ainfi jufqu’à ce qu’on ait échaulé tout le bled 
qu’il faut pour la femaille ; après on leve tout ce grain , on le met dans un coin 
du grenier, & on ly entafle bien , afin qu’il fue un peu ; puis on le feme quand 
il eft tems. 

Il y en a qui fe contentent de faire tremper leur grain dans de l’eau fraîche, & 
de le bien faire {écher avant que de le femer ; cela facilite toujours le dévelop- 
pement du germe. 

Quelques-uns trempent feur bfed dañs du jus de joubarbe , ou dans de l’eau, 
dans laquelle ils ont mis infufer des branches & des racines de cette plante : d’au- 
tres y employent les femences & les racines de concombres fauvages pilées ; ow 
bien on peut auffi laifler macérer le grain vingt-quatre heures , foit dans de l’eau 
de mer, foit dans une faumure ou eau falée, dans laquelle on met du bol, fi 
lon veut, & on {eme le grain aufli-tôt. Ces différentes mixtions fe font pour 
préferver lafemence, des vers, taupes & autres infectes , qui abondent principa- 
lement quand les hivers font doux : lé bled en ef aufi moins fufceptible de la 
nielle. 

D’autres encore s’appliquent à faire quantité de préparations pour multiplier 
le grain, & il y en a effeétivement de très-efficaces, On en trouvera un recueil 
dans Le dernier Chapitre de ce Livre. 


Quantité de la femence. 


VIT. On ne peut pas déterminer au jufte combien il faut de femence pour ufi 
arpent de terre, parce que le plus ou Le moins dépend du climat, de la faifon, 
de la qualité de la terre , de la bonté de la femence , & de quelques autres cir- 
conftances. Tout ce qu'on peut aflurer , c’eft que les terres maigres demandent 
plus de femence que les grafles, parce qu’une bonne partie du grain périt dans 
les premieres ; au lieu que les dernieres rapportent toujours avec ufure ce qu’on 
leur donne, & fouvent un feul grain y produit quantité de belles tiges : ainfi moins 
la terre a de fubftance , plus il lui faut donner de femence. 

Dans les pays & dans les éndroits froids ou aquatiques , on doit aufi femer 
plus dru que dans les lieux plus tempérés , plus fecs & plus chauds. De même, 
plus on eft proche des pluies , des neiges & des gelées , plus il faut de femence 
aux terres , parce que la grande humidité & Le froid font périr une partie dy 
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prain Par la même raifon , les terres couvertes d’arbres demandent une plus 
forte femaille : il en faut aufli davantage quand on eft obligé de femer pendant 
qu’il fait du vent. 

Les Anciens qui ont écrit fur l’Agriculture , ont tous dit qu’on mettoit quatre 
boifleaux de bled , foit froment , méteïl ou feigle , pefant vingt livres chacun, 
pour un arpent de bonne terre , cinq pour un arpent de médiocre , & fix ou da- 
vantage lorfau’elle étoit maigre ; mais aujourd’hui on en met ordinairement 
huit à l’arpent , mefure de Paris. Quand au millet & au panis, il en faut envi- 
ron huit ou dix livres par arpent. Au refte, c’eft lufage des lieux, & le befoin 
particulier de laterre, qui doivent régler la quantité de la femence. On obfervera 
feulement qu’il vaut mieux/donner un peu plus de femence que le fonds n’en 
demande , que d’en donner moins , parce qu’il furvient affez d’accidens qui font 
périr le grain quand il eft levé, & qu’il eft aifé de le dégarnir iorfqw’il eft trop 
dru , foit en y mettant les beftiaux, pendant qu’il eft encore en herbe, foit err 
arrachant les tuyaux foibles quand le grain eft monté. D'ailleurs, lorfque la fe- 
mence elt forte , les nombreufes produétions qui en naïffent , étouffent Les mau- 


vaifes herbes. 
Expériences fur lemblavure des climats nouvellement défriches. 


On a éprouvé dans le Canada & dans le Mififfipi que les grains que on ÿ 
feme fans leurs balles dans les terres nouvellement défrichées , 8 les légumes 
que l’on y plante fans leurs goufles , comme nous faifons en Europe , ne réufif- 
{ent pas dans ces terreins neufs ; en forte qu’il faut les y femer avec leurs balles, 
épis ou goufles ; ce qui vient de ce que nos grains ou légumes , dépouillés de 
leurs enveloppes naturelles , fouffrent & s’alterent dans le tranfport , ou de 
ce qu’ils fe trouvent tout d’un coup noyés de Phumidité , ou altérés par les {els 
de ces terres. neuves & étrangeres. 

Yenons à notre maniere de femer, & à ce qu’il y faut obferver. 
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igure d'un homme qui feme. 


[° 


Manœuvre de la femaille. 


Le Semeur aura environ un boiffeau de bled de femence dans fon femoir , qui; 
en quelques pays, eft fait en efpéce de fac, & en d’autres , en façon de boiffeau, 
Le Semeur le porte ordinairement en baudrier : il ne doit point avoir d’habille- 
ment qui lembarraffe ; & il faut que le grain qu’il doit femer , s’il Pa trempé 
dans l’eau fimple , dans l’eau de chaux > Où autre mixtion, foit bien {ec, 
& qu’il ne tienne plus aux doigts , mais au contraire qu’il roule & coule dans la 
main. 

En femant , il faut que la main droite , dont on.feme , parte en même tems, & 
avance ni plus ni moins que le pied droit, & le Semeur doit toujours aller 
le même pas ; la main femante doit toujours fuivre le pied , faire toujours le 
même mouvement circulaire avec aifance , la poignée être toujours égale , & 
la femaille & la marche continuées d’un pas réglé, fans interruption ni pré- 
cipitation , afin que la femence foit répandue également : c’eft-là Le grand point 
de l’art du Semeur ; autrement, fi le bled étoit femé iné i 
valles , les tiges s’affameroient & s’étoufferoient lune l’autre 
fo j terrein difforme 


cp 
es endroits 
> & perdu; 


nt 


aiTus , & les endroits vuides {eroient autar 
Qutre cela , il y croitroit quantité de mauvaifes herbes , qui avancent ordinaire 
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ment davantage que le bled ; en forte qu’elles en abforberoient la fubfance 
oient caufe que fouvent on ne retireroit pas la femence qu’on er 
emp OY ee. 

On feme à pleine main le froment, foit ordinaire ou de Mars ; mais le feigle, 
le méteil , ’efcourgeon , l’épeautre , ainf que les mars , doivent être jettés en 
moindre quantité. : 

Ïl ne faut même employer que trois doigts pour femer le millet & le pa- 
nis , ainfi que les raves , parce que ces femences , qui font fort petites , tombent 
toujours aflez dru : pour qu’il n’en échappe pas trop des mains, on a encore 
la précaution de mettre la graine de millet ou de panis avec une pareille quan 
tité de cendre ou de fable de mer, qu’on feme enfemble après les avoir bien 
méêlés. 

La femaille de maïs fe fait un peu différemment des autres grains. A pro 
prement parler , on ne le feme pas , on Le plante ; mais avant cela , il faut 
qu’il ait trempé dans de l’eau claire pendant quinze ou feize heures ; & quand il 
eft bien refluyé, fi on le met dans une terre humide par un tems doux , il 
levera dans quatre ou cinq jours. Pour le mettre en terre , on fait des trous en 
droite ligne fur le fillon avec un petit piquet, à quatre ou cinq pouces l’un de 
lPautre, & on jette quatre grains dans chaque trou , qu’on recouvre enfuite 
en pouflant la terre avec le pied ; ou bien on le feme fur planche dans des rayons 
tirés au cordeau: & aufh-tôt on le couvre de ‘terre avec des rateaux ou avec une 
herfe garnie d’épines. Souvent on emploie trois perfonnes à la fois pour le 
femer : lune faites trous avec le piquet , l’autre y jette le grain, & la troi- 
fiéme le couvre de terre : on a bien plutôt fait, & moins de peine. Un ar- 
pent de maïs donne de quoi nourrir une famille entiere pendant toute l’année, 

uand on a une fois commencé la femaille , on ne doit point la difcontinuer 
qu’on n'ait achevé ; car l'interruption n’y fait que du mal, & plutôt on peut 
avoir fait, c’eft le meilleur. 

Pour connoître fi l’on a bien femé fon bled , il faut ouvrir les doigts de Ja 
main , les imprimer fur la terre emblavée , & voir fi, par-tout où on la mettra, 
il fe trouve deflous au moins cinq grains , ou fept au plus. 


[Ne > 
& ie 


erfer , enterrer La femence. 


Auff-tôt que la femaille eft faite, on doit enterrer le grain qu’on a femé 3 
mais il ne faut point enterrer trop avant , parce qu’il ne pourroit point lever ; 
la pefanteur de la terre l’accableroit ; & n'ayant prefque point de part aux 
vapeurs & aux exhalaïfons nitreufes qui nagent dans l’air , il refteroit enfeveli 
fans efpérance de réfurreétion ; deux ou trois doigts de terre fuifent pour le 
couvrir , & on le couvre, 1°. pour que les pigeons , les corneilles , les corbeaux 
& autres oifeaux , même les volailles , ne le mangent pas; 2°. afin qu’il foit 
moins expolé aux injures de l'air ; 3°. pour que la terre lui communique plus 
aifément la fubftance & les fels dont il a befoin , & qu’il s’en diffipe moins ; 
4°. afin que le mariage du grain avec Îa terre foit plus heureux , le mé- 
lange de Pun & lautre plus égal , & que la végétation en foit plus facile, 
plus sûre & plus abondante : parce que le grain, qui a fait un bon pied, 
fe couvre & fe défend lui-même , il réfifte aux mauvaifes révolutions, & profite 
fortement des bonnes. 

Dans bien des endroits on fe contente de herfer la terre pour en couvrir 
Ja femence , ç’eft-à-dire , de pañler & repañler la herfe par-deflus , tant en long 
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qu’en travers. Quand on a labouré la terre en fillons , il faut la herfer & fa re- 
herfer de tout fens, tant avant la femaille qu’après ; & fi Von veut la bien fa- 
çonner » il faut encore par-deflus tout cela la rateler de fillon en fillon avec des 
rateaux à dents de fer , pour ôter toutes les mauvaifes herbes , ameublir Ja terre 
davantage , & mieux méler & couvrir le grain , qui , dans les terres à fillons : 
tombe fouvent ou roule dans les raies , & fait une furface d’emblavure inégale ; 
c’eft pourquoi bien des gens n’approuvent point qu’on fème ni qu’on laboure 
à fillons , & ne veulent que des champs unis. Mais enfin lorfqu’on à ainfi 
bien promené la herfe & le rateau fur le champ emblavé , c’en eft affez pour 
que la terre & la femence foient bien mélées : un bon herfage vaut un nou- 
veau labour. 

Dans d’autres endroits ,/au lieu de les herfer fimplement , on y met la charrue 
après la femaille, pour mieux mêler & enterrer le grain ; mais il faut que 
ce labour foit léger, afin que le bled n’ait pas plus de trois doigts de terre, 
& on doit encore le herfer enfuite , afin que la terre {oit plus meuble. Quand 
on couvre ainfi le grain enlabourant après la femaille , c’eft ce qu’on appelle 
renfouir La femence ou femer deffous , parce qu’à caufe de ce dernier labour , la {- 
mence fe trouve effectivement deflous le fol, & qu’elle eft plus chargée de 
terre ; au lieu qu’elle refte plus au-deflus, Quand on ne fait que la herfer = 
c’eft pourquoi on dit, /emer deffus , quand la femence n’eft enterrée que par 
{a herfe. Lorfqu’on feme de bonne heure , & par un tems propre , il vaut mieux 
femer deflus, parce que les grains germent plutôt, & que quatre mefures de 
bled femées de bonne heure , profitent plus que cinq ou fix mifes tard en terre: 
mais fi Pon a tardé à femer jufqu’aux pluies ou jufqu’aux froids , il eft certain 
qu’en ce cas il vaut mieux femer deflous , de quelque nature que foit Le champ , 
parce que le grain en fera moins expofé. 

IL faut encore remarquer que de quelque maniere qu’on enterre le grain 
femé , on doit le ceuvrir un peu plus dans les terres légeres ou feches, que dans 
les fortes. 

En France , nos bleds ordinaires doivent être femés avant l'hiver. Si on les 
feme après, ils pouflent à l’ordinaire, mais les épis n’ont point de grain, & 
font vuides : on peut pourtant en avoir du grain l’année fuivante , comme je le 
dirai ci-après. 

Il furvient quelquefois , peu de jours après la femaille , des pluies d'automne 
qui battent la terre & déchauffent le grain , de façon qu’il n’en leve qu’une par- 
tie, par taches & par clairieres : aufli-tôt qu’on s’en appercçoït , il faut les ren= 
fouir & les emblaver de nouveau. 


ARS Prose IT. 
Des foins neéceffaires aux Bleds pendant qu’ils font en terre, 


Les Naturaliftes ont compté jufqu’à cent maladies auxquelles les bleds fone 
fujets ; mais il ne s’agit ici que des foins généraux ; il faut abandonner le refte au 
cours de la nature & à l’induftrie de l’homme. 

Après la femaille , le premier foin du Laboureur doit être de rafraîchir & en- 
tretenir les foffés & rigoles néceflaires à fa terre pour l’écoulement des eaux, 
-& pour la mettre hors de l’infulte des beftiaux & des pañlans , fur-tout près des 
rues & des chemins. Il y a même plufieurs pays où l’on enclot les terres de 
konnes haies vives ou feches , d’autant que le grain y eft plus à l’abri des vents, 


Gros 
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Gros hiver : experiences. 


Il faut de fa gelée pour détruire les vermines & les infeétes, & pour que [a 
plante du bled s’épaif file & & fe fortifie en pied ; autrement il ne produiroit que 
de Pherbe , que les frimats du printems, les infeétes & les mauvaifes herbes rui- 
neroient ou qui ne donneroient, au plus, que de la païlle fans grain; car ce font 
les frimats & les autres révolutions de faifons qui font fruétifier les plantes. 

Ce n’eft pas même la rigueur & la durée de la gelée, qui eft le plus à craindre 
dans Les grands hivers, fur-tout quand le bled a été bien recouvert, que fa plante 
eft bien épatée, & que la terre refte couverte de neiges qui l’échauffent & la pré- 
fervent. Si le froid vient peu à peu , ou quand Peau eft bien égouttée, quelque 
fort & long qu’il foit , il ne fait mourir que la fane, & le grain confervé en 
terre, poufle de nouveau au La UP à Tel a été le grand hiver de 1608 , dont 
parle Mezerai, & qui fut cependant fl fuivi d’une ample moiflon; & tel a été aufir, 
a peu près, Le long hiver de 1720. 

Mais fi la gelée prend âprement pendant que la terre eft découverte & imbibée 
d’eau ; par exemple, fi elle reprend fur un prompt dégel, le bled étant entre 
deux glaces, elle pénétre, faifit, brife ou brüle tout, fans efpérance de réfur- 
rection ; & c’elt ce qui arriva en 1684 & en 1709. Jai [ù, dans les archives 
d’une petite ville ancienne, qu’il y eut, en 1573, un pareil hiver, qui fit mon- 
ter, difent ces archives d’heureufe ns 3 Le prix du bled jufqu’à 37 fols le boiffeau 
réduit à celui de Paris. 

Cependant , au commencement du printems de 1709 ;, le Parlement de Paris, 
flatté par l’exemple de l’hiver de 1608 , cité par Mezeray , fit défenfes de char- 
ger en nouveaux grains, les terres emblavées avant l’hiver , dans l’efpérance que 
le bled y repoufleroit comme il avoit fait en 1608, ce qui manqua par l'effet des 
gelées furvenues coup fur coup pendant les dégels : de forte que, fans le fecours 
des orges, au’on fema fur les bleds, & qui fournirent avec tant d’abondance!, 
qu'on appelle encore cette année, Panhés des orges, la-:mifere auroit été bien 
plus affreufe qu’elle ne le fut : tant il eft vrai que la plus fage prévoyance eft 
fouvent trompée, & que la meilleure reffource de homme, après Dieu, eft 
Pinduftrie & le travail. 

Ainfi, au printems , fi Pon voit que: les bleds aient péri par quelque gelée 
pareille, par pillage d’oifeaux de pañage sou par quelqu’autre malheur, il faut 
recafler la terre, & y femer du bled rouge ,.de l’orge ou quelqu’autre mars. I y 
a même des pays où l’on furfeme des menus grains {ur Le bled; parce qu’on y 
feme très-clair. 

Au printems qui fuivit ce même hiver de 1709, dans le Berry & ailleurs, on 
fema beaucoup de bleds , qui leverent & crürent bien; mais quand on vit qu’ils 
ne donnoient que de l’herbe & des épis fans grain, ‘on les faucha, on y mit 
paître les beftiaux comme dans un pré, & l'hiver ayant pañlé par- deflus , ils 

rapporterent du grain, l’année fuivante, auf abondamment que fi on les avoit 
femés de nouveau. 

Ona appris P ar expérience, dans ce même hiver de 1709, que le bled qui 
avoit été femé … des clos , le long des haies, qui le tenoient à l'abri du vent 
du nord , y avoit réfifté à la rigueur du froid. Jai aufli vü , dans ce même hiver, 
de pauvres Payfans ramafler de la neige, & la porter & piétiner dans leurs 
mafures , aux endroits où elle manquoit par-deflus leurs bleds; ce qui les a 
confervés, & leur a donné une bonne récolte. 

Quand le printems eft extrêmement humide & pluvieux , la récolte qui fuit, 
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eft ordinairement flérile, parce que le bon grain a été étoufé & affamé par une 
multitude de mauvaifes plantes. Ce font aufli ces années-là. où les maladies po- 
pulaires font plus fréquentes en automne ; {oit par la mauvaife qualité du grain 
qui n’a pas eu aflez de nourriture, {oit par le mélange qui s’y eff fait des graines 
de mauvaifes plantes, 

Sarcler Les bleds. 


Le mois d'Avril ne fe pañle jamais fans épi, & il décide ordinairement du {ort 
de la moiflon. Il ya tout lieu de l’efpérer bonne, quand on voit, dans ce mois , 
les bleds bien plantés & forts, à moins qu’il ne furvienne quelqu'un de ces ac- 
cidens rares & fâcheux qui ne dépendent point de nous, comme grêle ou nielle » 
il n’y a d’autre foin à avoir , que de les farcler ; ce qui eft un ouvrage de fem- 
mes & d’enfans::On échardonne les terres avec des échardonnoirs , quéfont de 
petits crochets de fer attachés au bout d’un bâton ; ou bien on les arrache avec 
de longues pincettes ou tenailles de bois ; &'on les amafle hors du champ. On 
arrache, à la main, les autres mauvaifes herbes. 

À propos de chardons, chacun:fait qu’on oblige , en Juftice, le voifin négli- 
gent à les détruire , finon on le fait à {es dépens, parce que la graine de char 
dons infeteroit bientôt toutes les terres voifines. On fait même qu’en faveur 
de l’agriculture, & pour procurer l'abondance publique , chacun peut faire 
valoir à fon profit, les terres incultes & abandonnées ; & le plus diligent en fait 
les fruits fiens , jufqu’à ce qu’il plaife au propriétaire de les mettre lui-même en 
valeur, afin qu’elles contribuent au bien & aux charges de PEtat. 

H ne faut point farcler les 'bleds avant le printems, parce qu'avant ce tems-là 
il feroit dangereux d’arracher le bon grain avec les mauvaifes herbes. C’eit ce- 
pendant au coup d’œil qu’on doit juger quand il eft tems de les arracher, & il ne 
faut point attendre trop tard, parce qu’elles dérobent toujours la fübftance du 
bled, qu’elles deviennenttrop fortes, que leur graine tombe & pullulé l’année 
fuivante, & que, pour:peu qu’elles foient grandes, on ne peut les détruire qu’en 
endommageant les bleds confidérablement., à caufe qu’on en arrache une partie, 
qu’on en renverfe une autre, & qu'il y-en à quifont déja à moitié étouflés. On 
ne fauroit donc être trop diligent à farcler, fur-tout dans les terroirs fujets à 
produire de mauvaifes herbes ; il faut même le faire plufieurs fois, à mefure 
qu'on voit qu’elles renaiflent. Ordinairement on farcle tout au commencement du 
printems, & encore quand les épis commencent à fortir, c’eft-à-dire à la fin d’A- 
vril. C’eft fouvent faute d’avoir bien farclé, que lon voit tant d’épis affamés & 
tant de grains maigres; encore le bled en.eft-il mal-fain ; taché , défagréable au 
goût , & fournit-il La moitié moins que du bled.bien net. 

Lorfqu’on juge qu’il eft tems de farcler ; on doit s’y mettre après une petite 
pluié , afin que les mauvaifes herbes & leurs racines s’arrachent facilement & 
quittent là terre ; au lieu qu’il y en refte beaucoup quand elle eft trop feche. 

Si le printems eft humide &' chaud , & s’il pleut beaucoup dans ie mois de 
Mai, c’eft alors que les mauvaifes herbes abondent, & qu’il faut farcler avec 
foin. Quelquefois il tombe encore , au mois de Juin, des pluies douces, prefque 
continuelles, qui font naître quantité de mauvaifes herbes , comme ivraie, 
nielle, rougeole, fanve > & principalement le jardereau ou Jarderie ; plante 
qui, en moins de huit ou dix jours , eft auffi haute que les épis, les ferre forte- 
ment avec {es bras, & Les fait tomber tout-à-fait, en forte que le grain ne peut 
tirer aucune nourriture de la terre : ce ne font que les pluies chaudes du mois de 
Juin, & non pas les pluies froides, qui engendrent cette mauvaife produétion. 
Ainf on doit être bien attentif à arracher toutes les herbes en Avril, Mai & 
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Juin ; autrement on n’auroit, pour ainfi dire , que de la paille , au lieu de bit 

Toutes les herbes qu’on arrache, à la réferve des ch 15, font bonnes} 

les chevaux & les vaches, foit en verd ou en fec; on les > au foleil, & on 
es met enfuite en meule , pour Les faire fuer & les employer comme le foin: 
C’eft pour cela que les pauvres gens de la campagne vont dans les bleds jufqu’à 
ce qu’ils foient en tuyaux, & dans les avoines jufqu’à la Saint-Jean, cueillir 
des herbes: mais , fous prétexte de nettoyer les grains, & de ne prendre que 
les mauvaifes herbes pour nourrir leurs vaches, ils arrachent fouvent le bon 
grain parmi l’ivraie, fur-tout quand l’hiver eft long ; & ils enlevent aufli Les 
nids d’oifeaux. 

Pour le millet , il eft fujet aux mauvaifes herbes, prefqu’en naiffant ; c’eft 
pourquoi il faut le farcler quand il eft tout nouveau, c’eft-à-dire , au mois de 
Juillet, & avoir bien foin de l’entretenir net, c’eft le principal point de la 
culture de ce grain. On doit avoir le même foin du panis ; l’un & l’autre at- 
tirent beaucoup de mauvaifes herbes , & ils ne peuvent cependant profiter où il 
y ena. 


our 


Eclaircir les levées , effaner & effeigler. 


Une autre attention qu’il fautavoir , quand Le bled leve , eft qu’il n’y en ait 
point trop , ce qui arrive aflez fouvent dans les bons fonds ; parce qu’alors, 
comnie la terre a des productions trop nombreufes & trop fortes pour pouvoir 
les bien entretenir toutes jufqu’à la moiflon , elles s’étoufferoient & fe nuiroient 
les unes aux autres, où'verferoient, & on auroit toujours bien plus de’paille que 
de grain. C’elt pourquoï'il eft néceflaire d’éclaircir Les bleds qui font frforts en 
herbe , & de n’y en laifler qu’autant qu’il en faut , afin que toutes les produc- 
tions viennent à bien ; pour cela, on y fait paître des vaches ou des brebis , 
ordinairement dans le mois de Décembre ; & le fonds déchargé par-là de ce 
qu’il avoit de trop ; perfeétionné les productions qui lui reftent, & donne des 
gerbes & du grain en abondance. 

Le millet, le panis & le maïs, font aufi fort fouvent trop épais en levant 3 
& ils levent en peu de jours, à caufe qu’on ne les feme que dans la belle faifon, 
c’eft pourquoi on doit y veiller, & arracher à la main, ce qu’il y a de trop. IL 
faut même , à l’égard du maïs, lui donner un léger labour, profond feulement 
d’un pouce, à la fin de Mai, avec la ferfouette, ou avec une petite pioche, 
après une pluie douce , & arracher les mauvaifes herbes qui croiffent au pied 
de chaque plant, pour que Les épis foient plus gros & plus grenus : & quoiqu’on 
ait dit qu’en le femant il en falloit mettre trois ou quatre grains dans'un trou, 
cependant, quand ils font levés, on n’y en doit laifler que deux , afin que les 
tiges foient plus fortes; ce qu’on a ärraché eft une nourriture très-friande & 
très-bonne pour le bétail. IL faut'aufli arracher tout le millet noir qui fe trouve 
dans le petit millet, fi on veut l’avoir beau & en abondance, parce que le noir 
en fuce toute la fubftance. Si on arrofe le petit millet dans les chaleurs, quoi- 
qu'on l'ait femé à claire voie, un feul grain produira plus de trente ou qua- 
rante tuyaux. 

Quand les tuyaux commencent à monter, & avant qu’il y ait des épis, les 
curieux ont encore foin de faire effaner ceux qui font trop forts, afin qu ils ne 
verfent point par terre, ce qui caufe toujours un grand dommage. Effaner , 
effeuiller , ou, comme on dit en quelques endroits, épamper le bled, c’el 
rompre ou couper les feuilles qui pendent au tuyau. | - 

Ceux qui veulent récolter leurs fromens purs & fans mélange d'aucun grain 
de feigle , vont dans le mois de Juin, arracher, à La main, ou couper tous les 
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épis de feigle qui {e trouvent toujours dans le meilleur froment ; & qui font plus 
hauts. On fait la même chofe dans les terres chargées en avoine , afin d’en ôter 
f’auronne ; mais il eft bon de l'emporter hors du champ , de peur qu’elle n’y re- 
peuple. 

Dommages & Chaffes défendues : Meffiers ; Mefage. 


Comme fa confervation des grains intérefle le Public, tous déeñts, foit de 
gens, charrois ou beftiaux, dans les terres enfemencées , font défendus, & doi- 
vent être févérement punis, fur-tout quand ils font faits de nuit , ou à garde 
faite: on peut même, fans forme de Juftice > fe faifir des beftiaux trouvés em 
Bagrant délit, ou en bleffer quelques-uns impunément, pour les arrêter & en 
reconnoître le maître, quand ce font des animaux fuyards de teur naturel : & le 
maître répond du dommage. 

Par la même raifon, il eft défendu de chaffer, de quelque maniere que ce {oit, 
depuis que le bled eft en tuyau jufqu’à ce que la récolte foit faite. Proche des 
grandes villes, où les terres {ont plus expofées aux dégâts, on en défend l'entrée 
aux femmes & aux enfans, qui , fous prétexte d’y aller arracher des herbes pour 
leurs vaches, ou des barbeaux pour faire des bouquets, caufent un tort confidé- 
rable aux grains. 

On établit même annuellement, dans chaque Paroifle de campagne, vers la 
Saint-Jean & à tour de rôle , un ou deux des moïndres habitans {elon l’éténdue 
du territoire, pour y faire la fonétion de Mefliers, & veiller à la confervation 
des grains, vignes & fruits, jufqu’à ce que la récolte erffoit.faite : ils prêtent, 
à cet effet, ferment en Juftice, leurs procès-verbaux font foi ; ils doivent les 
faire & rapporter dans les vingt-quatre heures pour le mieux, & au plus tard , 
en dedans le tiers jour ; & ils peuvent faifr les beftiaux & emprifonner Îessmal- 
faiteurs. Ces Mefliers doivent avoir, au moins ; dix-huit ans pañlés : leur ré- 
tribution ordinaire eft la centiéme gerbe de tout le produit du canton qu’ils 
gardent, & fept fols fix deniers de chacun des procès-verbaux qu’ils font pour 
le rapport des dommages. 

On juge, à Dijon, que le Mefier, qui n’a point veillé à la confervation des 
fruits , eft refponfable du dommage envers le Propriétaire. 

Il y a des Fiefs où Les Seigneurs {e font reconnoître, par les aveux, le droit de 
garde des fruits fous le nom de meflage ; & ils levent, pour ce fujet, deux ger- 
bes par chaque arpent ; lors de la récolte, fouvent fans y avoir fait garder : en 
quoi il n’y a de repréhenfible , que l’abus ; car le droit de garde & d’infpettion 
pour laonfervation des fruits eft donné par plufieurs Coutumes aux bafles 
Juftices , & le Seigneur peut Pacquérir par prefcription. 

Ceux qui fe trouvent coupables de vol & enlévement de grains & de fruits , 
qu’il faut néceffairement abandonner à la foi publique jufqu’à la récolte, font 
condamnables au carcan , ou au fouet & au banniflement , même à la mort, lorf- 
que le vol a été commis avec attroupement, port d’armes & violence publique. 
On pourfuit même, comme voleurs, ceux qui mettent des beftiaux pâturer 
de nuit dans les grains, ou qui prennent des charrues , &c. 


Nielle, efpèce de brouillard ; Nigella. 


La nielle ou miélat eft une efpéce de brouillard qui arrive dans le milieu de 
Pété, lorfque , par la chaleur de la faifon il s’éleve, avec Les vapeurs, beaucoup 
d’exhalaifons grafles & corrofives, qui, tombant fur les plantes, & principalement 
fx Les bleds, lorfqw’ils font en lait ou hors de fleurs , les gâtent/& les brülent, 
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fur-tout quand le foleil paroît enfuite & vient à darder fur ces plantes; car la 
liqueur huileufe dont elles font enduites , étant fufceptible de beaucoup de cha- 
leur , fait qu’elles fe cuifent & fe corrompent facilement. 

Le grain niellé, (rouille ou charbonné, c’eft la même chofe) wa, pour ainfi 
dire , que écorce : il eft noir & ne vaut rien à manger : & qui pis eft, il noircit 
& mouchete le bled qui n’eft point gâté, quand on bat l’un avec l’autre : un {eul 
épi niellé eft capable de noircir tout un feptier de bon bled. Pour peu que le fo- 
leil ait donné par-deflüus la nielle, le grain n’eft plus que du charbon; en forte 
que la nielle eft bien plus à craindre que livraie, parce que, du moins, une partie 
de l’ivraie fert pour la volaille, La chereté de 1660, celle de 1693 , qui fut pref- 
que générale en France, & celle de 1698, furent caufées par la nielle ; & elle ne 
vient enlever nos efpérances que quand on eff à la veille d’une heureufe récolte : 
car la nielle n’eft à craindre que depuis la fin de Mai jufqu’à ce que la moiffon 
{oit faite, parce que ce n’eft que la chaleur de l’été qui attire de la terre les exha- 
laifons impures & groflieres qui retombent en nielle , fouvent pendant la nuit, 
à caufe qu’elles ne font pas affez fubtiles pour s’élever & fe difliper comme les 
autres vapeurs. On appelle la nielle en bien des endroits Brune ou brouine , 
pruina (à perurendo ) parce qu’elle brouit , c’eft-à-dire , brüle les tendres boutons 
des vignes & des arbres, de même que les épis : en d’autres endroits on Pappelle 
auf verglas , parce que c’eft effectivement un verglas d'été. 

Quelques Payfans croient que des cendres de la buche de Noël, prifes au 
retour de chacune des trois Mefles de ce faint jour, & mêlées parmi Le bled à la 
femaille fuivante , le préfervent de la nielle & de l’ivraie : mais c’eft une 
fuperitition blâämable. 

On vient à bout d’empêcher les funeftes effets de la nielle , en la faifant tomber 
de deflus les épis, avant que le foleil Les ait frappés. Pour cela deux perfonnes un 
peu fortes doivent prendre une corde d’un bon pouce de groffeur , & longue d’en- 
viron quarante pieds, puis, la tenant chacun par un bout bien tendue à la hauteur 
d’un pied & demi au-deflus de terre, la paller & repafler fur les bleds niellés : 
comme cette corde agitera beaucoup & les tiges & les épis, elle fera tomber la 
nielle. Ou bien il faut allumer de grands feux de fumier long ou de paille aux 
côtés des terres où le vent donne, pour les couvrir & les garantir de ce fléau. On 
doit faire ces fortes d'ouvrages le plus promptement que l’on peut , avant que le 
foleil ait fait fon effet, & y employer tout fon monde pour faire la méme chofe 
en différens endroits. Ceux qui ont de grands champs de froment , ne peuvent 
pas à la vérité fuffire à les fauver tous ; mais c’eft toujours un grand avantage 
que d’en conferver une partie : ils n’ont qu’à commencer par les champs qui 
promettoient le plus. 

On prétend qu’il y a des terres naturellement fujettes à la nielle, &que ce 
font celles où la plante appellée aufli nielle ou nigelle eft commune. Cette 
remarque a été faite il y a long-tems fur le fameux Marquifat de Nefle en 
Santerre, où cette plante abonde , & qui, dans la bañle latinité, s'appelle Mi- 
gella ; de même que la nielle-plante & fa nielle-miélat. 

Nous dirons ci-après les différentes manieres qu’on emploie pour empêcher 
que les grains niellés ne gâtent les autres parmi lefquels ils font mélés. 


Bled cornu , Grêle , infeëles , &c. 


Les pays féconds en feigle voient par expérience que beaucoup de ce grain 
dégénere en 4led cornu , comme nous l’avons dit page 554. Le bled cornu caufe 
le fcorbut & la gangrene aux pauvres gens qui mangent pur le bled-feigle où il 
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y en a trop. Le reméde. eff de le bien cribler, y méler de bon froment, & 
prévenir la fuite du mal par des efprits ardens & volatils, & par l’orviétan & 
la tifanne de lupins. 

La grêle eft un mal fans reméde; mais elle ne caufe point de famine , parce 
qu’elle ne va que par cantons. On cite à ce fujet l'exemple des habitans d’Iliers 
dans le Perche, qui le 15 Mai 1703 , pour détournerun orage de grêle épouvan- 
table qui ravageoit tout le canton, eurent recours à leurs cloches; ils les fonnerent 
avant tant de vigueur , que la nuée fe fendit au-deflus de leur Paroifle ; en deux 


Les eaux fauvages ne font pas moins de défordre que la grêle ; mais elles peu- 
vent être prévües. Nous avons enfeigné ci-devant page 92, les moyens de s’en 


es étés fecs donnent fouvent quantité de mulots, principalement dans les 
terres douces. Comme ils cabanent & magafinent en terre, ils font gros tort à la 
moiflon & aux femailles. Jufqu’à ce que les pluies & la gelée les détruifent ; 
on ne peut que Îes empoifonner avec des pois bouillis, mélés d’arfenic qu'on 
jette dans leurs trous , fans en laiffer für terre , à caufe des beftiaux qui pâturent 
aux champs. 

Les fourreaux de chenilles , qui abondent après les étés longs & fecs, doivent 
être détruits par le fer & Le feu dès la fin de l'hiver, avant que les chenilles éclo- 
fent. Les geais font grands ennemis des fauterelles : dans les pays chauds, où 
elles font plus groffes & très-communes , on leur fait la guerre trois fois l’an, 
en froiffant leurs œufs , enfüite leurs petits, & enfin en les chaflant quand elles 
font grandes ; & quiconque ne {e trouve point à cette guerre , eft traité comme 
déferteur. On détrange les corneilles , les étourneaux, &c. à forcé de les chafler. 
Nous parlerons des lapins à la fin du Jardin fruitier. 

Quand les bleds font prefque mûrs, & la moiflon prête à fe faire, elle eft 
quelquefois dérangée par des pluies qui ne laiflent pas, pour ainfi dire, le tems 
de couper & javeler le grain, ou qui le font germer : auquel cas il faut prévenir 
les oragés, ou enlever le bled entre deux pluies ; après un bon vent qui laura 
refluyé , fans le laiffer javeler , fur-tout quand il a été bien müri par la chaleur 
dela filon. 

Les gros vents font encore un obftacle affez ordinaire à l’abondance delamoif- 
fon, parce qu’ils fecouent en peu de tems une bonne partie du grain, fur-tout 
dans les côteaux voifins de la mer & aux endroits expofés. Le-plus sûr eft d’y 
couper Les grains fur Le verd, un peu avant teur parfaite maturité. 


ARTE LC: pl LV: 
Moiffon des Bleds. 


La moiffon eft la couronne de l’agriculture , la récompenfe des dépenfes & 
des füeurs du Laboureur, Pefpérance de fa famille, la sûreté du Maître , la vie 
c ] 
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Elle fe fait plutôt ou plus tard fuivant que le grain eft mür : Le climat, Le tem- 
pérament de la terre , la chaleur ou humidité de Pannée , la qualité du grain 
même , contribuent tous à en avancer ou reculer la maturité. 

Dans les Provinces méridionales de la France, on moiffonne les bleds au mois 
de Juillet, & dans d’autres au mois d’Août : dans ces dernieres on dit commu- 
nément faire lAoût, pour dire faire la moiflon. 

Quand le Chef de famille voit que fes bleds approchent de leur maturité, 
il doit donner fes ordres pour faire préparer fes granges & fes greniers, pour 
avoir le monde, l'argent, les vivres, les lieux & les uftenfiles néceffaires pour 
toute la moiflon ; & dès qu’il peut la faire, il faut qu’il s’y occupe tout entier aw 
plutôt & fans difcontinuation ; parce qu’on n’eft afluré de fes grains que quand 
on les a dans fa grange. On ne doit point épargner le nombre des Moiflonneurs: 
il ne faut qu’un orage , un coup de vent ou de foleil pour tout perdre ; d’autant 
que les grains étant fecs & chargés , font également faciles à verfer , à brûler & 
à égrener. Dans quelques pays, on appelle les Moiflonneurs, Aoûreurs , & 
Calvaniers , ceux qu’on loue pour engranger les grains. 

ILefttems de les moiflonner, quand on voit qu’ils deviennent également blonds 
& jaunes. Il ne faut point attendre qu’ils foient devenus tout-à-fait roux & endur- 
cis, parce qu’en les laiffant trop fécher fur pied , il fe perd une bonne partie du 
grain fur Le champ, & ce qui refte ne groflit plus à l'aire ou à la grange, comme 
il fait quand on l’a cueilli avant qu’il foit féché fur pied. 

Le meilleur tems pour moiflonner eft dès la pointe du jour, parce que la 
fraîcheur de la nuit & la rofée , dont les épis font alors imbibés , les confer- 
vent , enflent le grain & empêchent qu’il ne s’égrene autant qu’il feroit , s’il 
étoit bien fec, & s’il faifoit bien chaud quand on Pabat. 

L’efcourgeon eft le premier grain qu’on moiflonne ; on le {cie dans le mois 
de Juin; le feigle environ trois femaines ou un mois après; enfuite le méteil, 
l’épeautre , & le froment le dernier. Le froment de Mars fait bande à part, & 
vient à la fin d’Août, en même tems que les avoines. On arrache le millet & le 
panis, quand le grain y eft bien formé. On fait la récolte du farrafin depuis la fin 
d’Août jufqu’au douze Novembre, felon Le tems qu’on la femé : il eft trois 
ou quatre mois à venir & à muürir. 

Dans les pays chauds le maïs mürit en trois mois ; & il lui en faut bien quatre 
dans nos climats tempérés. 

Quand il eft mùr , ce qui arrive ordinairement au commencement de Septem- 
bre, & cela fe connoît quand on le trouve dur au maniement, on en arrache 
tous les tuyaux, & on les charie à la grange ; enfuite on en ôte les glands ou 
boutons à grains, on les porte au grenier, & on garde les tuyaux & les feuilles 
pour les donner aux vaches Phiver. 

On arrache le millet & le panis de même que le maïs, on les fait fécher en 
tuyaux au foleil, & après cela ils fe confervent plus long-tems qu'aucun autre 
grain. Dans la plupart des endroits où il vient du millet, on le cueille aufli -tôt 
qu’il épie, c’eft-à-dire, aufli-tôt qu’il eft en épi, avant que la chaleur en ait fait 
voir le grain. 

On fauche le bled-farrafin, & on /cie les autres ; c’eft-à-dire , qu’on abat Le 
premier avec la faux, & les autres avec la faucille. 


Glanage. 


La permiflion de glaner & de grapiller a été de tout tems; elle eftmême de 
récepte divin; mais elle n’eft que pour les vrais pauvres , & principalement 
5 que p P 
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pour ceux qui ne peuvent pas travailler : c’eft les voler & flatter la parefle , que 
de le permettre à d’autres. Par un Edit de 1554, il eft enjoint de punir , comme 
larrons, tous ceux qui, pouvañt travailler, vont glaner au lieu de {e louer aux 
Laboureurs pour aider à la récolte. Le glanage r’eft permis qu'aux perfonnes 
âgées & tout-à-fait infirmes , aux petits enfans , ou autres qui n’ont point la 
force de fcier; & ils ne peuvent glaner qu'après que les Propriétaires, Fermiers 
& Dixmeurs ont enlevé leurs gerbes, à peine de punition, D’un autre côté, 
on eft obligé de fouffrir le glanage ; & même il n’eft point permis de mettre 
les beftiaux pâturer dans les champs nouvellement dépouillés, qu'après qu’on 
a laiffé pañlèr le tems ordinaire pour y glaner. Il y a des Coutumes qui ac 
cordent trois jours pour ce foulagement des pauvres ; mais ordinairement on 
donne vingt-quatre heures pour le glanage , avant de mettre les beftiaux dans 
le champ. On doit dire la même chofe pour le grapillage des raifins, des 
olives , des pommes & autres fruits de la campagne, 


Chaume , Eteule où Erouble, 


On coupe le bled plus ou moins près de terre, fuivant la longueur que l’on 
veut laifler au chaume. Les uns trouvent leur compte à laifler le chaume un peu 
haut ; & il y a des endroits où l’on coupe Le tuyau de bled par la moitié, parce 
que l’étouble fert à couvrir les maifons & à chauffer le four : on l’emploie aufi 
en litiere ou à plufieurs petits befoins du ménage, ou bien on en engraifle la 
terre en le brülant ou Le labourant avec le fonds, fur-tout quand ce fonds eft 
argilleux ou fort, comme nous l’avons dit ailleurs. 

Ceux qui veulent employer le chaume à la maifon, le font couper à ras de 
terre, avec des ferpettes , en forme de croiflant, attachées au bout d’un bâton, 
qu'ils appellent, en certain pays, e/frapoires ; de même qu’ils difent eflraper , 
pour dire couper le chaume. On l’arrache auffi avec de bons rateaux à dents de 
fer : on en fait que Les chevaux traînent dans les terres fablonneufes & unies. On 
met le chaume en meules pour s’en fervir au befoin. Ces fortes d'ouvrages fe 
font un peu avant l'hiver, quand on n’a rien de meilleur à faire : on n'emploie 
guère que des femmes & des enfans à cette menue récolte ; & fi on ne veut 
point avoir l’embarras de la faire faire à fes dépens, on peut l’abandonner à 
quelqu'un à moitié de profit. 

On doit prendre garde que, dans certaines Provinces, il faut que le chaume 
foit cueilli avant la fint Remi ; & même il eéft néceflaire, dès le quinze Sep- 
tembre, d’y mettre quelques défenfes, c’eft-à-dire , quelques épines, branches, 
Brandons , ou bouchons de paille, pour avertir que le chaume eft réfervé & 
retenu par celui qui jouit de la terre; fans cela, il feroit cenfé abandonné, & le 
premier venu pourroit en faire {on profit publiquement : il y a même des 
Coutumes qui , fuivant encore la loi de Movyfe , défendent de couper le chaume 
jufqu’à terre , & donnent trois jours aux pauvres pour le ramafler. 

Il y a des perfonnes qui laiffent Le chaume fort court, & ils aiment mieux cou- 
per Le bled bien bas, pour que le fouarre en foit plus beau ; car plus la paille eft 
longue , plus elle eft belle : on en fait non-feulement des litieres aux beftiaux, 
des paillafles, &c. mais aufli de belles nattes , foit pour mettre contre les portes 
& aux fenêtres, foit pour couvrir des efpaliers & des couches : elle fert auf à 
rempailler des chaifes. C’eft principalement le feigle qu’on coupe le plus bas 
qu’on peut, parce qu’il fert à faire des liens de gerbes, des nattes, des cha- 
peaux, &c. 

Ceux qui font curieux de conferver le gibier fur leurs terres , y ; su 

ficher 
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ficher des épines aufli-tôt que la récolte en eft faite, pour empêcher qu’on y 
chafte. 

Javyelles: 

A mefure qu’on fcie Le bled , on le laifle javeller , c’'eft-à-dire qu’on le met 
fur terre par javelles ou trainées , étendues un peu au large ; pour qu’il feche & 
grofifle , & que les gouffes de bled £ reflerrent, & laiflent couler moins de 
grain. On le met en gerbes ordinairement le lendemain ; mais, quand le tems eft 
humide , il faut fouvent trois ou quatre jours pour le fécher ; & alors il eft à 
craindre que l’épi ne germe , ce qui donne un grain qui n’eft point de garde, & 
dont le pain eft mañlif. 

Communément il faut fept ou huit javelles ou poignées pour faire une gerbe; 
& on les lie avec du feurre de feigle. On amoncele les gerbes par dizeaux ; & la 
dixme & le champart étant levés, on les charrie à la grange ou à l'air , fuivant la 
différence de l’ufage du pays, comme nous allons l’expliquer en parlant du 
battage. 

Le plutôt qu’on peut engranger; efttoujours Le mieux, parce quê le bled grofit 
davantage en tas dans la grange , que guand il refte inutilement fur le champ : 
je dis inutilement , car il eft toujours néceffaire qu’il y refte un peu en javelles , 
pour jetter fa premiere humidité, & fe groffir de la rofée & du nitre de l'air. 

uand le tems eft incertain, s’il tourne à la pluie ;'on doit fe hâter de fauver 
tout le grain coupé , & n’en point abattre d’autre , de peur qu’il ne germe en 
javelles: il court moins de rifque fur pied qu’abattu; & c’eft pourquoi, dans bien 
des cantons , on lie & on enleve le bled aufi-tôt qu'il eft fcié, fans le laifler 
javeler , pourvu qw’il foit bien mûr & bien fec. 

On fcie le bled , même fur le verd, quand on craint de gros vents qui fe 
feroient verfer ou qui l’égreneroient. 

Si le bled , qu’on a moiflonné , n’eft pas tout-à-fait mûr , foit parce qu’il aura 
crû à l'ombre , foit parce qu’on aura été forcé de moiflonner par un mauvais 
tems ou autrement , on expofe les gerbes au foleil pendant vingt-quatre heures 
de fuite ,les épis en haut & bien éparpillés , afin que le foleil les mürifle plus 
vite & également : au bout de ce tems, on les engrange pour vingt-quatre 

heures , enfuite defquelles on Les met de nouveau au {oleil , & on les en retire 
après unefpace pareil, afin qu’ils müriffent doucement fans être trop pénétrés. On 
continue ainfi de jour à autre , jufqu’à ce qu’ils foient bien mürs. [l y a des gens 
qui daiffent dans la campagne les gerbes qui ne font point aflez mûres ; ils les y 
engerbent par tas de huit ou dix, les épis tournés du côté du nord, & quand le 
Lleil eft couché , ils les défamoncelent , & les mettent les unes près des autres, 
fépi en haut , pour pañler la nuit ; le matin ilsles couchent par tas , comme Îa 
veille , pour recevoir le foleil , quand il y a apparence qwil paroîtra, finon il ne 
faudroit point Les coucher ; & ils continuent ainf jufqu'à ce qu’elles foient 
toutes mûres ; mais on ne les laifle expolées continuellement , que quand le 
beau tems elt sûr , finon il vaudroit mieux les engranger ; ençore Cette pratique 
weft-elle bonne & sûre que dans Les pays chauds, 


Dixme. 


La dixme eft de droit pofitif & local, c’eft-à-dire, qu’elle dépend entiérement 
de la poffeffion & de Pufage de la Paroifle , tant pour fa quotité, que pour la 


nature des produétions qui y font fujettes. Cependant {ur celles dont elle eft dûe, 


elle fe perçoit avant toutes chofes , & ef exempte de tout frais, même du lijage : 


Dddd 
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& quand le Curé n’en a que la tierce, il a le droit de choifir Le premier, avañt 
tous autres Décimateurs. Les Particuliers ne PEUVENT pas poñléder de terres 
exemptes de la dixme eccléfiaftique,euflent-ils titre fuivi de Quatre-vinots ans de 
poffeflion , à moins que celui qui la leur demanderoit , ne füt le repréfentant de 
ceux qui Pauroient aliénée , ce qui eft conforme aux Arrêts des 16 Mai 1637, 
&c 11 Février 1641 , rapportés au Journal des Audiences. ‘ 
On ne doit réguliérement commencer la moiflon qu'après un ban ou annonce 
publiée au Prône de ’Eglife paroifhale, ni lever les grains ou fruits qu'après 
avoir fait appeller les Dixmeurs pour compter les gerbes & lever leur dixme, par 
trois cris différens, & encore une heure après le dernier de ces trois cris ;À Moins 
qu’il n’y ait éminent péril, foit par orage, tonnerre ou pluie : en ce cas, on peut 
enléver ; même les Dimanches & Fétes, Pourvu qu’on ait appellé les Dixmeurs 
par trois fois , & qu’on leur laiffe leur dixme fur le champ; car ils ont droit de 
la choïfir, en commencant par tel endroit du champ que bon leur femble ,sàla 
charge de fuivre jufqu’à la fin 3 mais ils ne peuvent pas entrer dans le champ, 
& prendre leur dixme à leur fantaifie , en labfence de celui à qui les grains 
appartiennent, de même qu’il ne peut pas Les enlever à leur préjudice , avant le 
lever du foleil ou après fon coucher, # 


Engrangemenr. 


Dans les fiecles reculés , on battoit les grains tout à l’air avant de les {errer 5 
& l’on fe fervoit ordinairement de bœufs pour les fouler : mais cet ufage ne Le 
pratique plus guère , comme je le dirai en parlant du battage. 

La grange doit être placée fur un terrein un peu élevé , afin qu’elle puiffe 
profiter du vent qui eff néceflaire pour rafraichir les gerbes : il eft pourtant 
bon de prendre garde que les menues pailles , que le vent emporte quand on 
engrange , qu’on bat ou qu’on donne quelqu'autre façon aux grains ; n’aillent ni 
dans les appartemens > ni dans Les jardins où , fans qu’on s’en appercoivé , elles 
s’attachent aux feuilles & aux fruits des arbres & plantes , & les defféchent, On 
entafle les gerbes dans les travées qui font aux deux côtés de la grange, & 
quelquefois dans le fond de l'aire. 

Quand la grange eft trop grande pour ce qu’on dépouille de bleds, on y met 
les mars à part dans une des travées. 

Dans les pays ou domaines riches en grains ; on a une grande grange pour les 
bleds , une autre pour les mars, & une troifiéme pour les fourrages. 

Lorfqu’onatrop peu de bâtimens pourmettre à couverttout ce qu’on dépouille, 
on le met en pailliers dans la baffe-cour. Il y a même beaucoup d’endroits où 
on laiffe les grains dans la Campagne , ajuftés en meulons , fi proprement, qu’ils 
n’ont rien à craindre de la pluie , d'autant qu’on les couvre de genêts,; joncs , 
rofeaux ou pailles ; ce qui { fait {ur-tout pour les vefces ou autres fourrages. 


Sueurs du Bled, 


Le peuple appelle /eurs , les exhalaifons de feu & d’air qui fortent des gerbes 
du bled, ainf que du foin nouvellement mis en tas. Quand le tout eft fec, ces 
exhalaifons fe diflipent fans danger, quoiqu’elles foient quelquefois lumineufes : 
mais, fi le tas éft humide , le feu &e l'air, arrêtés par cette humidité , l’échauffent 
au point de pénétrer & de pourrir le tas, quelquefois même de l’embrâfer, 

Pour prévenir cet accident & ces fuites , quand les pluies fréquentes forcent 


Se : L : ae RSR 
le Laboureur à renfermer {à moiflon fans l'avoir pu fécher , il met au cœur du 
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À 


sy où trois f: +0 d’énines aur.donner de l’efpace. fans rifc 
tas » deux ou trois iagots a ÉPINES , POUT aonner de l’efpace, ians rique , au Jeu 


du feu & de: 
Le grain même a auffi {a fueur : delà vient que le bled trop, nouveau n’eft 
1 femence , 8 ne fait pas du pain fi fain, ni tant de profit, que quand toi 

: 


on ei 
RE ar ie RS k 
l'humidité en eft emportée: il faut donc le laiffer fuer & fe purger lui-même, ou 


pofer au foleil. 


ï a 
I Y a des années fi | 


de le 


: 


RAS er ET 
battre & de s’en défaire 


met fi vivement, que la che feroit fufifante pour cuire des œufs. Cela 
arrive aufli à la farine , fur-tout quand c’eft du bled nouveau qui na pas reflué : 


és 


ourmente au four ; elle a befoin d’un feu plus 


ce qui fait que la pâte 
violent qu’à l'ordinaire : le pain en eft plus lourd ; & s’il a meilleur goût , il et 
conftant que le grain fournit bien moins que s’il avoit plus d’âge. 


(2 


Battage. 
Les Laboureurs difent que le bon battage des bleds eft lorfqu’ils ont fué dans 
s. Il ne faut battre le bled de garde; que trois mois après qu’il eft engrangé, 
que , quoiqu’on l'ait cueilli mur, il fe perfeétionne pourtant toujours 


s Ja grange. 

A l'égard du bled de femence, quand on veu 
Pannée , nous avons déja dit que celui qui a été ba 
moiflon , vaut mieux, pour cet ufage , que celui quin'a été battu qu’au bout de 

+ 


deux ou trois mois , parce que le bled fue, & fe mürit bien plus vite quand 
il eft en grain , par tas dans le grenier , que quand il eft refté en épis dans la 


iployer d 


elques jou 
; 


ty 
J 


grange. 
grang 
Les Gafcons & les Provençaux font même plus : de peur que le bled, gardé 
2 


engerbes, ne s’échauffe trop, (ce qui Le rend fujet à la vermine & aux infectes } 


aiflent {cher leurs gerbes fur le champ même où elles ont été recueillies, & 
ide aire qu’ils font tous les ans en plein champ : 

fait, comme nous l’avons dit, de celles des granges, page 12, & on 
fang de bœuf, mêlé avec de l’huile d'olive, pour lunir enfuite avec 
âtons ou un cylindre, afin de remplir les fentes où le grain pourroit fe 
perdre, & les fourmis fe cacher. Quand le temseft incertain, on a, dans quelques 
ces Provinces, des appentis fous lefquels on met les gerbes à 

couvert , & fous lefquels on peut aufli les battre en cas de néceffité. Les Italiens 
appellent ces appentis des nubiliaires : par ce moyen, eux & les Gafcons qui les 
ont imités , n’ont befoin que de greniers , & non de granges. Mais dans nos Pro- 


vinces plus tempérées, on nes’avife point de faire ni appentis niaires àbled dans les 
champs, foit parce que le grain fe perfettionne en gerbes dans la grange , & court 
moins de rifque de s’échauffer que dans Les climats où la chaleur eft plu 
foit parce que le beau tems ne nous ft pas affez ordinaire pour les trava 
pleines campagnes, comme on fait dans ce pays moins nébuleux , foit enfin 
parce que nous trouvons mieux notre compte à manœuvrer ROS 
mürement , & quand nous voulons. : 
Mais auf il ne faut pas les garder en gerbes trop long-tems, à caufe qu’elles 
‘’'échauffent enfemble , & engendrent ou attirent des papillons ; des hannetons , 
des teignes & autres infeétes qui les rongent & les gâtent. Au furplus , le bled 
= femence étant battu de benne heure , par la raifon que nous en avons donnée, 


, Q;- 
e à 


c’eft au Maître de la maifon à être attentif & entendu pour faire battre & d 

À fon bled, fuivant qu il en fera tems, pour 
” DITES 

”s”aada y 


fl ge 
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grain , pour les befoins de [a maifon > pour loccupation de {es gens, ou pour fe 
bon débit de fa marchandife, C’eft ordinairement lhiver qu’on bat en grange 3 
& on doit prendre garde que les battans, fur-tout ceux qui font à la tâche , ne 
laiffent pas de bled aux gerbes , & qu’ils ne faflent ni entrepôts ; ni trous à læ 
grange , pour en voler le grain. à 

La meilleure maniere de battre le bled eft au fléau : il ne haiffe prefque 
aucun grain aux épis; & ce battage eft bien plus aïfé, plus fimple , plus prompt, 
avance davantage, embarrafle & coûte moins que les autres manieres ; telles que 
font celles de faire fouler les gerbes par des chevaux , mulets ou bœufs ; ow 
de les leur faire broyer fous des cylindres ou des traîneaux , comme on fait 
en Gafcogne , en Efpagne , en Italie, ou bien encore de les faire fouler & 
couper, comme on fait en Turquie, par deux grofles planches épaifles de 
quatre doigts, & garnies de pierres à fufl tranchantes traînées par un bœuf ; 
ce qui fépare en un moment les épis d’avec la paille. Je ne dirai rien davantage 
fur ces différentes manieres de battre les bleds ; de même que je n’ai point 
parlé de celles de les moiffonner. Le grand ufage eft, comme je lai déja dit, 
de les rer avec des faucilles dont le fer ; tourné en demi-cercle, a des 
dents plus fines que celles des {ties. Il y en a qui font ces faucilles tranchantes = 
d’autres, au lieu de faucilles , y emploient la faux : d’autres ; des peignes de 
fer avec lefquels ils cueillent facilement les épis quand ils font bien élevés , & 
qu’il ny a guère de tuyaux; car il ne faut pas s’en fervir quand les bleds font 
fort épais : d’autres enfin fe fervent de javeliers, qui font des efpéces de: 
cifeaux faits uniquement pour couper le bled : ils font compotés de plufieurs 
chevilles’ en façon de rateaux , für lefquelles le bled tombe à mefüre qu’on Le 
coupe. 

Quand il eft battu , on le vanne bien, & enfin on [e crible pour le nettoyer de 
toutes pailles , bêtes, ordures & corps étrangers. Il eft bon de fe mettre à l'air 
Pour vanner, afin que le vent, qui ne doit Pourtant pas être trop fort, détache: 
mieux ; & emporte les pailles & la poufliere. Plus Le grain eft net, mieux il fe 
garde, & il eft bien moins fajet aux infeétes. 

Le bled nouveau doit être mis à l'air dans le grenier, pour que le refte de {a 
chaleur fe diffipe. Nous avons dit ailleurs comment le grenier devoit être placé, 
airé, percé & préparé pour la confervation des grains ; c’eft pourquoi nous n’erm 
parlerons plus ici. 

Le feigle fe bat fur le poinçon ; pour en conferver la paille: 

Machine Angloife pour battre le grain. C’eft un compofé de plufieurs piéces 
de bois faciles à mouvoir par Le fecours de quelques reflorts, qui fervent à battre 
toutes fortes de grains. Dans une minute ; la machine donne treize cens vingt 
coups, c’eft-à-dire, de compte fait, autant que trente-trois hommes vigoureux en 
peuvent donner dans le même efpace de tems ; & comme elle va toujours, au lieu 
que les hommes {ont obligés de fe repofer, on compte qu’en un jour elle peut 
faire Pouvrage de quarante hommes. Elle ne prend pas plus de place que 
deux hommes qui battent faivant fa méthode ordinaire ; & qui plus eff, elle 
nettoie fi parfaitement la gerbe, qu’elle en tire fix pour cent plus que le fléau. 
Pour Ja faire agir , on fe {ert d’un cheval > Ou d’une voile au vent, ou bien on 
en attache la manivelle à une meule de moulin , qui lui communique tout le 
Mouvement dont elle a Befoin , fans être retardée dans le fien. 


Paille ou Fourrages. 


Les pailles doivent être converties en engrais pour la terre même fur laquelle 
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elles ont été dépouillées; ce qui fe fait par la nourriture des beftiaux & par les 
fumiers. C’eft une claufe de ftyle de tous les baux des biens de campagne ; & les 
Fermiers doivent laifler les pailles & les pailliers quand ils fortent. Durant le 
cours de leurs baux , ils doivent fumer la terre à proportion de ce qu'ils y 
ont dépouillé, c’eft ce qu’ils appellent, rendre à la terre ce qui en provient : 
& quoiqu’ordinairement le cent de gerbes de bled converties en engrais donne 
{eize charretées de fumier, & les mars la moitié ; cependant lufage le plus 

énéral à cet égard eft que le Fermier doit rendre, à la terre qu’il a récoltée, ou 
laiffer dans la baffe-cour quand il fort, huit charretées de fumier pour chaque cent 
de gerbes de bled qu’il a dépouillé, & quatre charretées pour chaque cent 
d’avoine ; car les autres mars ne donnent point de fumier. C’eft par cette converfion 
proportionnelle de pailles en fumiers , qu’on rend à la terre ce qui en provient. 
T1 faut veiller fur les Fermiers, pour qu’ils amendent autant les dernieres années 
de leuts baux, que les prernieres ; autant les terres éloignées que les plus 

roches ; & autant les mauvaifes que lés bonnes , proportion gardée : fur-tout 
qu’ils ne vendent, ne brülent & ne détournent point leurs fourrages, principale 
ment la derniere année; & qu’en fortant de la ferme, ils n’en emportent pas plus 
qu’ils n’y en auront apporté en entrant. Pour prévenir toute difpute, il eft bon 


d’en fixer le nombre par le bail. 
Dans les années abondantes en fourrages , on achete des beftiaux maigres pour 


en faire des nourritures & des fumiers. 

Les groffes pailles fervent à la nourriture & anx litieres des chevaux ; bœufs ; 
vaches & autres beftiaux , fur-tout celle de froment; & quarid on leur donne de la 
paille d'orge, il faut avoir foin d’en ôter l’épi , parce que la balle barbue de ce 
grain , entrant dans leurs dents, pourroit les empêcher de manger. 

La paille de froment, battue & dépouillée de fon grain , fe donne par gerbes 
aux beftiaux , principalement aux chevaux, la nuit & le jour, outre leurs ordi- 
naires d’avoine ; & quand ils Pont bien tirée au ratelier, ce qui en refte leur fert 
en litiere. Ces gerbes fe vendent aflez cher près des grandes villes; encore plus; 

rès des armées, & dans tous les pays de pacages où les fourrages {ecs font rares ; 
fur-tout l'hiver & jufqu’à la moiflon , principalement dans les années feches, où 
tes foins & herbes ont peu donné. 

Lorfque je parle de vendre des gerbées, je l’entends des Curés , des Fermiers 
de dixmes de champarts, & de tous autres à qui il n’eft pas poflible de con- 
fommer en engrais tout Le fourrage qu’ils dépouillent ; car, quand cela fe peut, il 
y a toujours plus de profit à le faire qu’à les vendre ; même en tems de cherté : les 
beftiaux qu’on en nourrit , & les fumiers qu’on en fait, mis fur nos terres , nous 
rapportent bien davantage. Les bons Fermiers, loin d’en vendre, achetent des 
dépouilles ; louent des dixmes & des champarts, afin d’avoir plus de fourrages 3 
fs achetent même des beftiaux exprès pour les confommer : par-là ils font de 
bonnes levées ou ventes de beftiaux gras, & ils ont toujours leurs terres bien 
fumées & fécondes. 

C’eft auffi pourquoi tous les Propriétaires ont intérêt que leurs Fermiers ne 
vendent point leurs fourrages: il faut veiller principalement fur ceux qu’on voit 
en état de fe laiffer tenter par le haut prix, fur-tout dans les dernieres années de 


leurs baux. 

Dans bien des endroits on hache la paille pour la d 
la leur fert en litiere , après qu’ils ont fourragée dans le ratelier. 

La grande paille fert auf pour couvrir Les granges & autres lieux champêtres; 
pour faire des paillaffes & des nattes , empailler des chaifes , &c. mais pour cela 


ane faut pas qu’elle ait été battue ; & comme la paille de feigle ef la plus longue: 


onner aux beftiaux : ici of 


l'ufages, on ei 


à Î Es , 

épis , en les es penchés fu bord d’un tonneau 
e: on l'appelle du g/uy, ou fimplement 
nombre ; & un nombre ou groffe eft de douze 
e fert encore pour faire des liens de 


>» Pour en Cter 


Jeurre long : 


On conferve illes fur des perches {ous quelques appentis, k 


ers ; ou bien on les met en meules dans la bal é-cour ou 
it pas incommoder , ni être trop près des bâtimens 


, 


ailleurs , où e 1 
de crainte du feu. 
À Pégard de la Balle ou pellicule qui enveloppe Le grain, & que les f 
le van & Le crible en féparent , les Laboure 
mêle avec l’avoine des chevaux; & ces menues pailles font très-bonnes pour la 
nourriture de toutes fortes de befliaux , On les donne aufi en buvées 
elles fervent encore à mürir & garder Les fruits. 
font que couvrir de balle la glace & la nei 


Éaux, 
urs Pappellent Zz menue paille : on la 


aux vaches : 
Les Efpagnols & les Italiens ne 
ge qu'ils gardent pour l'été. 
Moiffonneurs ou Calvaniers : Corvees qu'ils doivent faire, 
Dans la plupart des Campagnes ; comme les domeftiques ne fuffifent p 
tout le travail de la moiflon , on prend en outr 

Province, foit du dehors, qui viennent fe Jouer pour aider à faire la récolte : om 
les appelle Moiffonneurs , Aoûteurs & Calvaniers ; felon les Provinces. Il faut 
connoître & diftinguer les bons travailleurs : on les loue ordinairement à tant par 
arpent de récolte, ou bien àun prix total pour toute Ja dépouille qu’on a à faire : 
on les nourrit & couche pendant la récolte, & il eft bon de convenir de la qualité 
& quantité de la boiffon qu’on leur donnera : mais outre le prix & la nourriture 
convenus , ils prélevent communément un Certain nombre de gerbes qu’ils 
appellent leur gagnage , qui eft ordinairement le treiziéme ou le quatorziéme 
dizeau du produit de [a moiflon ; & le Fermier ou Maître, pour qui ils travaillent 5 
le leur voiture chez eux quand ils ne demeurent pas loin, Les Moiflonneurs ont 
toujours foin de faire leurs gerbes de gagnage du meilleur grain & plus fortes que 
lesautres ; à quoi il eft bon de veiller pour empêcher Pexcès : ils les prétendent, 
mal-ä-propos, exemntes de dixmes; de même qu’ils prétendent fans raifon, que 
les Décimateurs leur doivent quelque petite chofe pour les liens & autres frais & 
foins d’aménagement des gerbes de dixmes. 

Les Moiflonneurs, qu’on paye en grains de moiflon même, outre le travail 
attuel de la récolte , font aflujettis par l’ufage à faire gratis plufieurs autres 
ouvrages néceflaires pour l'abondance de la moiffon à laquelle ils participent. Ces 
ouvrages s'appellent Les corvées des Aoûteurs, & le plus ou le moins s’en régle 
par Pufage du lieu & des environs. Ils confiftent, la plupart, à vuider , charger 
& répandre fur les terres les fumiers de la bafle-cour & des écuries , étables & 

ergeries ; À épierrer & émotter les terres deftinées à porter du lin ; clorre les 
haies à Ja fin de l’hiver ; échardonner les. avoines ; arracher Le chanvre , tant 
femelle que mâle, &c. Ces corvées fe font ordinairement par avance pour la 
récolte prochaine , à laquelle les Moiffonneurs efperent avoir part : & comme 


elles préfuppofent » entr'eux & le Maître ou Fermier » au vu & fu duquel ils 
travaillent , une convention de louage dont le profit eft incertain , elles 
forment un Engagement réciproque pour le refte de la récolte jufqu’à fa fin qui 
et lengrangement. 


Je mettrai à la fin de ce 


as pour 
e des gens de journée , {oit de la 


Chapitre Le coût ordinaire de ce qui fe fait à prix 
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d'argent ; car, en bien des endroits, on paye les Moiffonneurs en argent, foit en 
tâche à l’arpent, ou à la journée: & en ce cas, ils n’ont à faire aucune des corvées 
dont on vient de parler. 

Lorfqu’on les paye en grains, la quotité de ce qu’on leur en donne, varie felon 
les lieux & le terrein : par exemple , dans la Brefle , où les biens s’afferment 
ordinairement à mi-croît , le falaire , qui fe donne en grains aux Moiflonneurs, 
Sappelle meffeures ou affaneures. Quand le fonds de la métairie eft d’un grand 
revenu, le Métayer fe charge de moiffonner , fans prétendre d’autre récompenfe 
que fa moitié des fruits : mais , dans les lieux ftériles , les Grangers ou Métayers 
ne fe chargent point de faire la moiflon; ils prennent un nombre fufifant de 
Moiflonneurs étrangers , qui ont pour leur falaire Ponziéme gerbe en chaque 
champ. Lorfque les gerbes font faites , le Dixmeur vient les compter & leve fa 
dixme fuivant lufage du lieu : enfuite le Granger ou Métayer vient , & prend 
pour lui une gerbe , qu’on appelle Le dézapart, c’eft-à-dire, que Dieu y ait parts 
puis il en compte dix & laifle l’onziéme pour les Moiflonneurs ; après cela , ik 
recommence & donne toujours l’onziéme aux Moiflonneurs , qui mettent leurs 
gerbes en un monceau féparé , que les gens des champs appellent la maie des 
meffeures ; & le Maître n’y prend rien, quand même les valets du Granger ow 
du Métayer auroïient été des Moiffonneurs, à moins qu’on ne foit convenu 
autrement. 

ART T1 CHLÈE LV4 


Moyens de conferver le Bled, & de le garantir des infeéles, 


Les bleds des années feches & moins pluvieufes pendant les mois de Juin & 
de Juillet , font beaucoup plus de garde que ceux des autres années. Le bled de 
garde ne fauroit être trop fec quand on le ferre; il eft bon même qu’il ait été 
expofé trois jours au foleil avant de le porter au grenier. La place étant bien 
nette , arrofée de vinaigre & de fiel de bœuf, & bien fechée , on y met le bled à 
un pied de diftance des murailles, par tas de deux pieds ou deux pieds & demi 
de haut, applatis par-deflus plutôt qu’en monceau , de peur que le grain ne 
s’échauffe : enfuite on frotte les murs du grenier avec de la lie d’huile, ou on les 
enduit de mortier fait avec de l’eau, dans laquelle on a mis tremper des raci 
& feuilles de concombre fauvage, ou bien avec de la che:x détrempée dans 
de Purine de brebis, qui eft mortelle aux infeétes. On laïfle ainfi le bled , les uns 
difent fans lui donner d’air; d’autres difent au contraire qu’il faut que le grenier 
{oit bien airé, & qu’on en doit ouvrir les fenêtres, de tems en tems, pour que le 
refte de la chaleur du bled s’évapore, & pour rafraichir le grenier ; cela eft 
effeétivement plus plaufible & plus ufité. Il y a deux chofes eflentielles pour la 
confervation du bled. 1°. Qu’il foit bien fec quand on Le met au grénier : ce qui fe 
connoît lorfqu’il caffe net fous la dent ; car s’il ne fait que s’écrafer , il n’eft pas 
fec, & par conféquent, point de garde, parce qu’ils’ échaufferoit & fe corromproit 
bien vite, & qu’aufli-tôt la vermine s’y mettroit. 2°. L’entretenir toujours net , 

RAS 


& pour cet effet, Le remuer trois ou quatre fois par an, en le jettant en l’air avec 


S 


la pelle, & le changeant de place ; car la poufliere , humidité, les mauvaifes 
odeurs & les chaleurs , lui font également contraires; quelque fec & bien condi- 
tionné qu’il paroiffe dans le grenier, il ne laifera pas de s’échauffer , fur-tout les 
premiers fix mois : c’eft pourquoi il faut d’abord le cribler tous les mois, ou le 
remuer tous les quinze jours , én le jettant un peu haut en air , & donnant une 
petite fecoufle &unmouvement horifontal à la queue de la pelle, afin que le grain 
s’éparpille &ne retombe pointen mafle, mais par grains {éparés comme une efpéce 


a 
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de grêle : cette manœuvre, toute fimple qu’elle paroît , eft pourtant également 
néceflaire & utile pour difliper toutes les ordures & la poufliere à laquelle le bled 
at très-fujet, & pour faire que l'air le frappe, l’eflore, le rafraichifle, le feche, le 
tranquillife & le purifie. 

Les greniers à bled doivent avoir leurs ouvertures au feptentrion ow à 
Porient , point de lambris , des foupiraux au haut, & des clôtures aux fenêtres , 
pour garantir Le bled des chats, des fouines , des oifeaux » &c. 

Quand le ver fe met au bled, le meilleur reméde eft de l’étaler au foleil, afin 
de faire crever l'infeéte, & le cribler enfuite. 

Les premiers fix mois il eft bon de travailler le bled tous les quinze jourss 
dans la fuite il fuffit de le cribler tous Les mois , & de le changer de place de tems 
à autre en l’éparpillant avec la pelle, afin que la poufliere , les ordures & Pair 
échauffé, s’en détachent & fe diffipent : après deux années il ne s’échauffe plus, 
& il n’y a plus rien à craindre que de L'air & de l’humidité étrangere. 

IL y a des Payfans qui jettent de la cendre de bois de chêne par-deflus leur 
bled pour le conferver : d’autres y mettent de labfinthe , de l’auronne feche , & 
des feuilles de joubarbe , de grenadier , d’origan ou d’hiéble > d’autres mélent 
un boiffeau de millet parmi dix de bled , pour que la fraîcheur du millet qu’on 
féparera aifément du bled, en le criblant , le garantife de toute vermine & de 
toute échauffaifon: il y a auffi des gens qui environnent les monceaux de bled de 
terre blanche ou d’origan fauvage, & qui répandent par-defflus des grains de {el de 
nitre & de fon écume qu’ils ont bien pulvérifé & mêlé avecde la terre fort déliée, 
afin qu’aucun infeéte n’approche du grain. 

D’autres encore ont foin de préparer avant la moiffon » de la terre glaife qu’ils 
laïiffent repofer en un lieu frais ; & quand le bled eft battu & bien fec, ils le mettent 
dans des muids qu’ils couvrent d’un demi-pied de terre glaife : de cette maniere 
le bled ne craint rien des fouris ni des oifeaux, & il {e conferve pur & long-tems, 
pourvu qu’il foit bien {ec , & que le tonneau foit propre , de bon bois, bien 
enduit, & bien bouché, afin qu’il ne s’y engendre point de corruptionau-dedans. 
C’eft dommage que ces circonftances , qui paroïffent faciles à remplir, {e trouvent 
pourtant réunies rarement : d’ailleurs l’exécution n’en eft pas aifée pour ceux 
qui ont de grandes récoltes. Ce procédé approche pourtant aflez des obfervations 
théoriques qu’un Savant du fiecle a propoltes pour conferver les grains; car ileft 
certain , comme il l’a dit, que c’eft à humidité & à l'air qu’il faut rapporter tout 
le mal qui leur arrive, puifque , quand ils en font préfervés , ils fe confervent 
parfaitement; mais, pour réuflir à garder ainfi le bled en prifon, on doitconfidérer 
la nature du fol : non-{eulement parce qu’il y a des grains qui font plus propres à 
être gardés que d’autres, mais encore parce qu’il y a des terres d’une nature 
propre à conferver certains corps , & à les préferver de la corruption. 

Âvec moins de précaution , on a vu dans la Suifle garder des bleds jufqu’àcenc 
ans, en les laiffant dans l’épi. Il eft certain que , quand on eft obligé de ferrer le 
bled dans un lieu humide, il vaut beaucoup mieux le'laifler en gerbe, parce que 
la paille & Pépi en abforbent l'humidité. Il y a des Laboureurs qui ne font point 
vanner ni nettoyer le bled, mais ils le laiflent mélé avec la balle ; ce qui le conferve 
aflez long-tems , fans qu’il ait befoin d’être travaillé. 

On a vu auffi de nos jours dans la Citadelle de Metz , des magafns de bled 
confervé depuis 1578 jufqu’en 1707 : on l’y avoit amafñlé par tas extrêmement 
grands , au-deflus défquels il s’étoit formé une croûte épaifle d’un doigt & demi, 
fi dure, qu’un homme s’eft promené deffus fans la rompre. De même on a vu à 
Sedan des magafins fouterrains taillés dans le roc & aflez humides , où il y avoit 
sspuis cent dix ans des fas très-confidérables de bled , couverts d’une croûte dure 


& 
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& épaifle d’un pied , formée,de la germination des grains extérieurs du tas : le 
grain qu’on tira de deffous une de ces croûtes, fe trouva gros, beau, & fit d’ex- 
cellent pain : ce font ces fortes de croûtes qui contribuent le plus à la conferva- 
tion du bled , parce que , comme on ne fait amas que de celui qui eft bien fec 
& bien net , il n’a plus rien à craindre que du déchet ; & cette croûte le met à 
couvert de l'humidité , & le défend des approches de l'air, qui eft Le deftructeur 
de toutes chofes. On a trouvé aufli des hiébles dans ces tas de bled, perce que 
les hiébles le confervent net de tous infeétes. 

A Châlons-fur-Saone , il y a des greniers publics, où l’on conferve des grains 
trente & quarante années ; pour cela, on choifit le meilleur & le plus beau bled 
qu’on puifle avoir : après qu’à force de Le travailler il eft bien dépouillé de fon 
humidité , de fa chaleur & de toutes fortes d’ordures , qui pourroient en altérer 
la mañle , on le met par tas aufli gros que Le plancher peut Le porter ; on faupoudre 
tout le tas avec de la chaux vive , réduite en poudre très-fine ,on la répand éga- 
lement par-tout jufqu’à la hauteur d’environ trois pouces ; puis , avec des arro- 
{oirs on humecte la chaux , qui , fe liant fortement avec le bled, forme une croûte, 
À travers de laquelle les grains de la fuperficie du tas germent 8c pouflent une tige 
d’environ un pied & demi de haut ; il n’y faut point toucher , & elle périt-l’hi- 

er : on n’entame ces tas que quand la néceflité preffe les habitans d’en ouvrir [a 
croûte , & on y trouve le bled aufli beau que s’il wavoit que deux ans. 

Ces fortes de magafins & de croûtes font fort en ufage dans tout le pays Mef- 
fn 3 on les y fait même dans des fouterrains, & à la faveur de la croûte , le bled 
£e conferve plus de cent ans : mais il faut remarquer qu’il doit avoir été travaillé 
deux ans avant que d’être ainfi ferré. 

Il fe trouve dans le Quercy ; pays abondant en grains , certaines carrieres de 
fable dans lefquelles on enfouit le bled : après avoir fait un lit de paille au fond 
on y jette Le bled qui s'y refoule & s’arrange : quand ces puits font pleins, on ys 
met de la paille au-deflus, puis on couvre le tout de terre. On en ufe à-peu-près 
de même en certains endroits d’Italie, où l’on fait des caveaux de pierres propres 
À cet ufage. En Pologne & en Hongrie, fans trop choifir , on creufe une fofle 
quarrée dont on bat la terre au fond & aux côtés , enfuite on les garnit de plan- 
ches , tant pour foutenir les terres , que pour tenir Le bled à fec ; on les en rem- 


plit, on les recouvre , & l’herbe croît fur les greniers. Outre que cette manieré 
conferve le grain, elle le met encore en süreté dans les pays fujets à de grandes 
révolutions ; & il eft affez ordinaire d’en ufer de la forte dans les endroits où lon 
fait la guerre. Le bled, ainf confervé, fouffre moins de déchet que les autres 3 
mais quand une fois Les magafins font ouverts & expofés à l’air , il faut les vui- 
der au plutôt ; & les grains qu’on en tire, ont befoin d’être travaillés comme 
s'ils étoient nouveaux ; autrement, ilsfe gâteroient bien vite. [y a encore une dif- 
férence de ces bleds confervés en terre d’avec les autres ; en ce que le pain qui 
provient de ceux-là a plus de goût, & eft en même tems plus nourriffant. 

Mais comme les manieres les plus fimples & les plus communes font prefque 
toujours les meilleures , ou du moins les plus aifées , j'en reviens à ce qui fe 
pratique ordinairement & généralement pour conferver le bled, c’eft de le 
remuer bien & fouvent ; & ce qui vaut encore mieux , de le cribler de tems en 
tems. 


Cribles. 


Il y en a de deux fortes : Le crible de main & le crible à pied. 

Tout le monde fait que le crible de main eft un inftrument compofé d’un cercle 
de bois mince & large de quatre ou cinq doigts , dont Le fond eft une peau 
Tome I, Feee 
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tannée & toute percée de trous ferrés & de figures différentes , pour nettoyer 
le grain qu’on palle à travers , fur-tout le bled , avant de l'envoyer au moulin. 
On fufpend ces cribles en l'air avec des cordes , pour avoir moins de peine à les 
remuer. 

Mais c’eft du crible à pied dont nous avons ici befoin SP 
de travail, & il faudroit trop de monde & de te 
avec des cribles à la main) ou fufpendus. Les cribles à 1 £ 
dans [a plupart des grands greniers & chez les Marchands de grains) font compo- 
{és d’une tremie‘ou auge élévée , dans laquelle on verfe le grain , qui coule delà 
fur quelques petites planches de bois, & enfuite fur plufieurs rangs de fil d’archal, 
mis à côté l’un de l’autre, qui compofent tons enfemble une efpéce de longue 
grille fort ferrée ; qui eft pofée obliquément. Le bon grain , qui a plus de poids 
& qui eff le plus gros, coule tout le long & tornbe dans le vaiffeau qui eft en bas 
& au bout de la grille pour le recevoir, pendant que la pouflere ; l’ivraie, La 
nielle même, les ordures & le grain le plus mince s’arrétent ou pañlent au travers 
du fil d’archal, & tombent dans une longue poche de peau qui eft deffous ; & ainfi 
le bled £e nettoie & s’évente. Les criblures qui font tombées dans la poche {ont 
excellentes pour la volaille : avant que de les leur donner ; On peut encore les 
paffer par le crible pour ôter ce qui peut y être de bon grain. Ordinairement om 
met deux cribles en pied à côté l’un de l’autre ; & après que le grain a coulé für 
le premier, on le fait encore pafler par le fecond » pour Pépurer & l’éventer da. 
Vantage. 


pied (tels qu’or 


Infeéles ennemis du Bled. 


Outre les précautions ci-deflus » il eft néceffaire encore de fäire ce qui fuit £. 
mettez un peu de paille hachée dans de la boue dé lie d’huile ; faites-la un peu 
fécher & la pétriflez., puis enduifez-en toute l'aire du grenier ; enfuite jettez de 
la lie d’huile par-deflus tout ce que vous aurez luté : quand Penduit {era bien fec, 
mettez-y vos grains, & pourvu qu’ils ne foient point échauffés, les rats , les ca- 
lendres ni les autres infeêtes n’en approcheront pas. 

1, maloré tous ces foins, les calendres » (qu’on nomme autrement charanfons , 
Pate- pelues, ou chate-peleufes , en latin curculiones Y les hannétons , les fourmis 
& autres infectes rongent & gâtent votre bled > Voici plufieurs moyens pour les 
détruire, 

Prenez des planches telles que vous les aurez, grandes ou petites , frottez-les 
d’ail par-tout : enfuite mettez-les fur votre tas de bled , & enfoncez-en quelques- 
unes dedans, pour que les bêtes ennemies, à qui la forte odeur de lail eft con- 
traire , crevent ou s’en aillent; il y a des gens qui fichent les planches debout dans 
les grains ; les infectes étourdis par lodeur , grimpent où ils peuvent, & fort 
fouvent tout le long des planches , én forte qu’elles en font toutes couvertes en 
peu de tems; alors on fecoue les planches far quelque baquet plein d’eau chaude , 
& on [es remet dans le tas de bled > COMME auparavant, jufqu’à ce qu’on ne voye 
plus d'infeétes. Ces planches ainfi frottées font effet pendant fept à huit jours , au 
bout defquels on les refrotte d’ail » pendant qu’on remue le bled avec la pelle, 
auf frottée , & on y remet les planches, fi on veut comme auparavant, ne füt-ce 
due pour empêcher les calendres d’en approcher. 

u bien, prenez deshiébles & les répandez fur le bled & autour; enfuite met- 
le d’afpic & du mercure vifargent dans un pot, frottez-en la pelle 
le d’oifeau, & renouvellez À mefure que la matiere fe diflipera en re- 
ed. L’hiéble eft ane herbe qui a la tige quarrée & noueufe ; {es feuilles 
1e dés aîles , dentelées tout autoÿr , piquantes & mouchetées ;, {es 
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fleurs & Les grains comme le fureau , auquel toute la plante refflemble beaucoup: 
elle croit dans les mafures, auprès des foflés & dans les terres nouvellement 
labourées ; & elle fleurit en Juin & Juillet. L’hiéble eft fpécifique , entr’autres 
pour empêcher que les calendres ne fe mettent dans le bled ; c’eft pourquoi 
on trouve fouvent de cette herbe mêlée parmi,les grains dans les grands 
magañins. 

Îl y a des perfonnes qui prétendent que la vaiffelle d’étain , mife dans les 
grains , les garantit aufli de toutes {ortes d’infectes. On attribue la même qualité 
aux ais de cormier mis dans le tas de bled. D’autres y mêlent un dixiéme de 
millet ; ou bien on prend de la faumure de porc falé , on en répand tout autour 
du tas de bled où il y a des infeétes , & on y. fait un cercle de faumure de quatre 
doigts de large , c’elt.un appas qui les attire bien vite ::& quand on yen voitun 

rañd nombre , il eft aifé de s’en défaire. Il y a encore des gens qui prétendent 
qu'il eft aifé de les détruire en Jächant des poules dans le grenier ; elles ne s’at- 
tachent , difent-ils, qu’à manger les infectes , & ne prennent pas un feul grain, 
qu’elles n’y voyent plus aucune bête. 

Il y a aufli d’autres gens qui ne font qu’étendre , au foleil, le grain attaqué 
d'infeétes, après l'avoir criblé ; l’ardeur du foleil fait mourir les bêtes , réfluye 
& rafraichit Le grain ; en forte,qu’on peut hardiment le porter au grenier, en ob 
{ervant pourtant de Le mettre d’abord à part, pour prendre garde pendant qu 
ques jours ; s’il ny a pas encore quelques bêtes ; il faut le laïffer expofé au fol 


es ; 
tout le long du jour , jufqu’à ce qu’elles foient toutes mortes. 
Comme ces vermines {e mettent auf dans les gerbes nouvellement engratæ 
gées après la moiflon, on doit y faire coucher les moutons un mois ou fix £e- 
maines avant la récolte ; l’edeur , qui s’exhale continuellement & du corps & du 
fumier de ces, beltiaux, détruit ou écarte les infeétes : ou bien laïffez quelques 
gerbes de feigle feules dans la grange, pendant neuf ou dix jours fans les battre, 
& même fans y toucher, afin que tous les infeëtes aient le tems de s’y'venir four = 
rer , alors vous ôterez de la grange, & les gerbes &c les bêtes qui s’y feront atta- 
chées toutes, & vous les brülerez dans un lieu écarté. 
Voici un moyen pour détruire les’ charanfons d’un tas de bled, & pour parfu- 
ner les greniers ou autres endroits où l’on met le grain ; & quoiqu'il foit très- 
fimple , la réuffite n’en eft pas moins certaine. 
Quand il, s’agira de faire fortir ces infectes d’un tas de bled, qui en féra rèm- 
le milieu de chacun 


pli, vous partagerez votre bled en plufeurs tas, & dans 
d'eux . vous laiflerez une place vuide , capable de contenir un vafe de terre où 
de métal, qui puifle fupporter un peu de braife ou de charbon allumé. Vous 
prendrez de l’huile fœtide de fuccin , ou huile puante vous 
verferez en médiocre quantité fur votre braife. Vous couvrirez votre vaifleau 
d’un autre vaifleau plus ample & plus large , renver 

fur des morceaux de tuiles ou carreaux , briques ou autres chofes qui 
Lélevent deterre fansétouffer le feu ; en forte que la fumée de l'huile puille pañler 
par-deflousi le vale renverfé , fe répandre à l’entour , & pénétrer le bled , que 
vous jetterez ; avec la pelle deflus votre vale renverfé. Ilfe fera, autour de votre 
bled un cercle de charanfons, que vous ramaflerez , avec un balai ou une pelle, 
& que vous noyerez , À mefure , dans un chaudron d’eau bouillante. Ceux que 
enier ; & gare le bled de votre voifin, 


er ; 


v 
s’il na pas la ;nême précaution que vous. Ona,.par cet 
Es, FE] re æ. æ . à “ : + 
fortir.| d’un-tas de bled de quatre ou cinq feptiers ; pie 


ne pourrez prendre, fortiront du gr 


ranfons. Aufli-tôt qu’on s’apperçoit que les infeétes ot 
T..: 1 { 


eeflaire de le bien remuer & cribler , en {aifant les fenêtres 
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quelques nuits : on peut être afluré que le bled ne contraétera aucun Mauvais 
goût. 
Quant aux lieux qui ne feront point infectés de charanfons , mais dans lefquels 
on aura deflein de mettre du grain, il faudra, pour Les en préferver, les enfamer 
avec la même huile, & avoir foin de bien fermer les fenêtres ; les charanfons 
n’en approcheront point. Pour un grenier , tel grand qu’il foit , la dépenfe ne 
Va pas à cinq ou fix Livres par an , ce qui et peu de chofe en comparaifon de la 
perte que caufent ces infeétes. 


Comment purifier le Bled niellé ou noir. 


Les pluies d'été froides & les gelées tardives produifent fouvent dans les plus 

belles piéces de bled, des épis noirs & dont le grain fe trouve quelquefois dur 
& pierreux ; mais ce noir n’eft qu’à la fuperficie de Pépi 11 {e diffipe prefque tou- 
jours au van & au crible, & il ne gâte point le relte de la mañle, comme fait La 
nielle. 
Lorfqu’on a du bled niellé , comme il rend le pain noir & de mauvais goût, 
(raifon pour laquelle on le rebute très-fort dansles marchés) il faut le bien laver 
avant que de l’envoyer au moulin, & pour en Ôtér la nielle & faire ; par confé- 
quent, du pain fort blanc , on doit ävoir une efpéce de bluteau ; qui , au lieu de 
loies & d’étamines, foit environné de lames de fér-blanc piquées & toutes per- 
cées du même côté , à-peu-près comme une rape, dont Le côté rude & mordant 
{oit en-dedans du cylindre du bluteau ; à mefure qu’on tourne le bluteau avec la 
manivelle , tout le bled fe remue , es taches noires, & tout le mauvais s’attachent 
à la rape, & par ce moyen, on a un grain très-pur. Cette machine, commode 
pour ôter toute la nielle du bled , eft de petite dépenfe pour ceux qui font de gran- 
des récoltes. 

Il y a des Laboureurs qui, avant de porter leur bled moucheté au marché , le 
lavent & le font auffi-tôt {écher au foleil , afin qu’on voye moins les grains 
mouchetés ; mais on n’a pas toujours le tems propre pour le faire {écher , & ce 
{eroit une grande imprudence de Vexpofer au marché, s’il n’étoit pas aflez fc: 
d’ailleurs , fuppofé qu’il le foit , il eff certain qu’un bled lavé & féché au foleil, 
perd une partie de fa qualité & de fa bonté. Les Meüniers & les Boulangers le 
connoiffent très-bien au maniement ; il eft beaucoup plus rude que celui qui n’a 
point été lavé. 

Au défaut du bluteau garni de fer-blanc , comme nous venons de le dire ; pour 
clarifier, en peu d’heures, le bled moucheté fans Le laver , il faut que deux per- 
fonnes prennent chacune un bout d’une couverture bien laineufe , dans laquelle 
on mettra environ trente livres de bled ; puis ils la fecoueront & Pagiteront 
avec force. Les grains noirs, qui font les grains brülés par la nielle , s’attache- 
ront à la laine , & le bled deviendra clair & beau ; enfuite ils Pôteront de la 
couverture, & la fecoueront bien fort, pour en ôter la poufliere & les ordures 
qui s’y feront attachées ; après ils y remettront d’autre grain pour le purifier , 
& continueront ainfi jufqu’à ce qu’ils aient nettoyé tout Le bled moucheté qu’on 
veut vendre où moudre. 

Avis Jür les mefures de grains. 


Quand on vend ou qw’on achete des grains, il faut prendre garde à la mefure 
avec laquelle on en fait la livraifon, parce qu’elles ne font pas toutes fidelles : 
&c outre cela, elles font différentes d’un lieu à un autre , que celui qui ne feroit 
pas inftruit de cette différence , 1e trouveroit fouvent trompé, On doit aufli veil- 
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OR ; 

Jer À ne l’être point par Les Mefureurs : quelques tours de main, quelques coups 
; : AE 

de genou donnés au boiffeau ; feront bientôt trouver du mécompte. Voyez ce 

qui fera dit ci-après fur cet article , au Chapitre du Commerce des grains. 


Tromperie des Blatiers. 


Les Blatiers , (efpéce de petits Marchands ou Regratiers qui achetent du bled 
à un marché pour le revendre à un autre) font gens fufpeëts, fur qui il y a beau- 
coup à veiller ; ils mêlent ou falfifient le bled ; ils Le fardent en mettant du bled 
corrompu, mouillé, niellé ou bis , fous un beau deflus , ils ont des fecrets pour 
le faire renfler , le rendre frais & lui donner du poids, de la couleur & de la 
main ; & c’eft ce qu’ils appellent blarrer. Par exemple , pour faire augmenter 
la mefure des grains qu’ils vendent, far-tout quand ils font bien chers, ils prennent 
un gros grès qu’ils font rougir au feu, puis ils le mettent dans une boîte de 
fer qu'ils fourrent au milieu du monceau de bled , larrofent légérement , &c 
ont foin enfuite de le paffer à la pelle pour Le faire rafraîchir. On connoît cette 
tromperie aifément en maniant le grain ; parce qu’il eft rude fur la main, & 


moins coulant qu’à l'ordinaire. 
Produit de Parpent de bled. 


Un bon arpent de bled peut rapporter deux cens gerbes , & le cent de gerbes 


eut rendre trois feptiers mine. 

L’arpent de bled Le plus médiocre peut rapporter cent gerbes , qui peuvent 
rendre deux feptiers. 

Un bon feptier de farine de bled, pefe, avec le fon , deux cens quarante livres, 
de même que le feptier de bled non moulu. Le feptier de farine fait ordinaire- 
ment cent foixante-dix ou cent quatre-vingt livres de pain ; & l’on tient qu’un 
boiffeau de farine bien moulue, doit rapporter feize livres de pain ; le boifleau de 
bled pefant vingt livres, faivant l'ordonnance & l’ufage des vivres de l’armée, 


rend douze à quinze rations de pain cuit , de vingt-quatre onces chacune. 


Agriculture a prix d'argent. 


Il y a des gens qui, pour n’être point embarraflés d’un grand nombre de do- 
meftiques ou autrement , trouvent mieux leur compte à faire faire, à prix d’ar- 
gent , la plupart des ouvrages néceffaires à la culture de leurs terres : en ce cas, 
on donne communément, pour chaque labour , pour femer en bled ou en avoine, 
cent fols pour arpent 3 & lorfque les terres font fortes & mal-aifées, on en 


donne davantage. 
On donne aufli comm 


r fur les terres en bled ; car on ne 
de fumier depuis vingt fols jufqu’à q 


unément cent fols de chaque arpent pour Le charriage du 
fume point ordinairement celles qu’on 


arante. 


fumie 
deftine en mars. On achete la voie 
Pour le répandage du fumier , on le f 


journée. 
Quand on fait faire ou rafraîchir les foffés dans & autour des terres, on donne 
dixhuit deniers , deux fols & fix blancs de la toife des fofés & vuidanges des 
eaux ; ou bien Pony fait travailler à journée. 
Pour échardonner & farcler Les bleds & avoines , on prend ordinairement des 
n donne cinq ou fix fols par jour. 


femmes à journée , à qui © 
Pour le fciage du bled , on donne depuis quarante fols jufau 


ait faire par des domeftiques où gens de 


À trois livres paf 
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arpent. Si l’on paye en bled, il ne faut payer que far Le 
Pour le fauchage des avoines & autres mars , on donn 


Re ete HR 
lepuis quinze jufqu’à 
F 
dix-huit fols par arpent ; & pour Pécochelage & liag 


e pied de ces prixs 


e 
ge des gerbes , depuis fix 
jufqu’à douze fols par arpent. Lorfqw’on fait {cier les avoines , On donne ordi- 
nairement depuis trente jufqu’à quarante {ols par arpent. 

On donne pour le battage du muid de bled, cent fols & fix livres ; & pour 
Pavoine , quatre livres ou quatre livres dix fols. 

Pour cribler le bled & lavoine , on donne dix-huit à vingt fols par muid, 
& on nourrit le Cribleur. 

Mais la bonne économie demande qu’on faffe tout par foi-même , pour occu-« 
per {on monde & fes beltiaux, afin de faire auf foi-même les profits & les gains 
que ceux qu’on paye font fur nous, & afin que tout foit fait ; avéc indépen- 
dance ; en tems & faifons convenables. 


CAPI FRE À 
Des Mars ou petits Bleds , & Fourrages, 


L: $ menus grains, qu’on appelle autrement les mars ; parce qu’on lés {eme 

vers le mois de Mars , s’appellent encore petits bleds , & en quelques endroits, 

cremois , parce qu’il ne leur faut que trois mois pour venir de femence à graine. 

On les nomme aufi , dans certains Pays , rnar/ois & marfes : d’où vient le nom 
€ marféche , qu’on donne aflez communément À Porge. 

Les Mars viennent plus vite , & ils ne demandent pas tant d’apprêts ni de foins 
que les vrais bleds ; ils courent moins de rifque , viennent plus abondamment , 
& ne fatiguent pas tant la terre ; ils font nécefaires pour la nourriture des 
beftiaux & pour beaucoup d’autres chofes > Comme nous le dirons ci-après : on 
en fait même du pain dans Le befoin. Les mars ne font ordinairement eftimés que 
la moitié des bleds, & la fole des bleds paye celle des jacheres. . 

Les petits bleds où menus grains , connus fous le nom de mars , font l’avoine 
& l'orge. Les Laboureurs y comprennent la vefce, la dragée & autres fourrages 
gw’ils fement pour Pufage de leurs beftiaux. C’eft de quoi je parlerai dans ce 
Chapitre. 

On met aufli au nombre des mars , les légumes & racines qu’on cultive dans 
les terres labourables, tant pour l’homme , que pour les beftiaux. Ces produc- 
tions feront Le fujet du Chapitre fuivant. 

Le chanvre & Îe lin , que quelques-uns mettent encore au nombre des mars , 
auront leur Chapitre à part. Quant au fainfoin, fenegré & autres fourrages 
vivaces , il me paroît plus naturel de les regarder comme herbages , & éomme 
tels , de les renvoyer à la fuite des prés , puifque proprement les mars ne font 
que les menus grains ou petits bleds. 

IL y a des gens qui ne donnent qu’un fabour aux terres en mars avant de les 
enfemencer ; mais, en condamnant leur parefle , j'ai expliqué, au Chapitre dx 
Labourage | pourquoi il en faut donner deux ; le premier, avant l'hiver ; Le 
fecond , lors de la femaille. 

La plupart des mars , & généralement tous les menus grains, {e plaïfent dans 


les terres légeres ; & il leur faut , de tems en tems, de la pluie, pour qu’ils vien- 
nent en abondance, 
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Ayoine , Avena. 


[. L’avoine eft celui des menus grains qui fe feme le premier ; elle eft longue 
Se menue , & naît fur des tuyaux minces, qui portent quelques feuilles étroites, 
à-peu-près femblables au chiendent ; ou, pour mieux dire, elle refflemble au fro- 
ment par les feuilles & le chaume , & au haut du tuyau eft un épi où le grain eft 
fufpendu par de petits filets déliés , fort éloignés les uns des autres, quipei.chent 
vers la terre en forme de petites fonnettes. 

IL. Efpéces. Il y a deux fortes d’avoines , une cultivée & une fauvage. La der- 
niere , qui eft le &romus des Latins & des Grecs , croit parmi les légumes & les 
bleds ; & c’eft quelquefois du bled dégénéré ; elle eft toute femblable à lavoine 
cultivée , excepté que fes grains font plus grands & plus noirs : mais la cultivée 
eft incomparablement meilleure , & c’eft d’elle feule dont nous prétendons ici 
parler. L’enveloppe de l’avoine fauvage eft terminée d’une arrête roulée en tire- 
bourre & coudée par le haut : cette arrête fert à faire des hygrometres , qui font 
des inftrumens, comme nous l'avons dit ci-devant , faits pour connoître la {é- 
cherefle ou l'humidité de Pair. 

On appelle folle ayoine , averon , ou aueron , celle qui eft ftérile & fans grain. 
Elle eft dangereute; elle fe repeuple &c infecte le champ , à moins qu’on ne Par- 
rache ou qu’on n’en coupe les tiges avant {à maturité. C’eft l’agylops des Grecs, 
: feflucæ des Latins ; ils en femoient pour avoir du fourrage. Il yena 
de plufieurs fortes , comme la coquiole &' autres. 

Dans les terres de l'Amérique feptentrionale , vers le Canada & dans les 
petites rivieres dont le fond eft de vale, il croît une autre efpéce d’avoine, qui 
vient au haut de la tige d’une herbe qui s’éleve de deux pieds au-deflus de Peau. 
Ce grain fe recueille en Juin , & eft gros comme le nôtre ; mais il eftune fois 
plus long , & il rend plus de farine : elle eft auffi bonne que le riz. 

III. Ufages. Pour revenir à notre avoine cultivée , que les Lyonnois & Îes 
peuples de l'Aquitaine nomment civade , elle fert principalement en France à 


urtir les chevaux. On en fait aufli du pain dans les tems de difette ; mais, quoi- 
ue l’avoine foit plus nourriffante que l'orge dont on fait auf du pain , & quoi- 
que l’un & l’autre de ces grains nous {ervent d’aliment & de médicament en diffé- 
rentes manieres , l’ufage le plus défagréable & le moins fain eft d’en faire du 
pain. Cependant bien des Payfans n’en mangent point d’autres. 

Le gruau n’eft autre chofe que de Pavoine mondée, c’eft-à-dire,dontona Ôté 


re 
la peau , & qu’on a fait fécher au four, & enfuite réduire en farine grofliere 
dans certains moulins faits exprès , dont on fépare le fon fans bluteau. On fait 
avec le gruau des bouillons, des crêmes & des breuvages très-fains &c fort ufitéss 
principalement en Carême : on les prépare comme nous Paflons dire des orges 
mondés , & ces précautions peuvent même fappléer , dans bien des rencon- 
tres , aux bouillons & aux gelées de viande, d'autant plus que l’avoine nourrit 
plus que l'orge. Le meilleur gruau nous vient de Touraine & de Bre- 


à 1 2" : f HT ; 
5 Mofcovites font diftiller l’avoine pour en tirer une eau dont ils font leur 
: n'enivre pas moins que le vin. 
| y en a de blanches. Nos La- 
y re 


lle 
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L y a des avoines rouges , il y en a de noires 
1 


) } 
ge aime la terre plus e & plus chaude 


boureurs tienn a roug Rte : 

réfifle moins aux vents & au sé lutôt que la noire AE ae 
pa . à € 

auffi que la rouge eft plus chaude & moins nourriflante, La blanche n 1S fi 


en ufage, & eft la moins eftimée en France, parce qu elle n’a pas tant de fubftance 
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& de farine , comme il eft aifé de s’en convaincre , en en faifant moudre un effais 
En tems de cherté, il nous en vient beaucoup d'Irlande & de Hollande. 

L’avoine elt rafraichiffante pour lPhomme. La plus pefante , ou pour mieux 
dire , la plus farineufe, eft la meilleure. On en fait auffi de la biere. Ils ont, dans 
le Maine, une autre forte d’avoine qui fe feme avant l'hiver, & qui fe récolte 
avant les feigles : ce qui eft d’un grand fecours. 


ve 


Orge ; Hordeum parvum, 


L. L’orge, en général, eft un grain affez maigre , fouvent pointu & piquant, 
gros du milieu ou du bas, qui naît fur une tige plus baffle & plus fréle que celle 
du froment; elle a pourtant huit nœuds, quoique celle du froment n’en ait que 
trois ou quatre : la feuille de l’orge eft plus longue & plus rude , {à racine eft che- 
vélue ; & l’épi , ou le grain, vient en fourreau, eft barbu & piquant, & il a deux, 
quatre ou fix côtés. 

IL. Efpeces. Il y a deux fortes d’orges, qu’on a accufé les Parifiens de confon- 
dre : 1°. Le gros orge, hordeum magnum , feu polyflicum , quod in multos verfus 
Jpicatur ; c’elt l'orge quarré ou l’efcourgeon dont jai parlé au Chapitre des Bleds : 
les bas-Picards appellent fimplement orge, & les bauts-Normands /crion. On 
le feme en automne , & dans les pays chauds, en Janvier, Février & Mars ; pour 
en avoir de bonne heure , ou de la nourriture en verd pour les beftiaux , ou du 
grain dont on fait du pain groflier, ou dont on nourrit les chevaux : les F flamands 
en font leur biere. 

IL. L’orge commun , hordeum parvum , feu diflycum , dont l’épi eft à deux côtes, 
& le grain plus petit. C’eft proprement lorge de Mars, qu’on appelle en 
Picardie pamelle , en d’autres marfèche , orge de Galarie ou orge à deux 
rangs : & c’eft celui dont il s’agit ici. Il y en a de blanc & de rouge, fuivant 
les lieux, 

[l'y a même deux fortes d’orges qu’on feme après l'hiver ; lorge hâtif ou orge 
de Mars, qu’on {eme en Mars pour le récolter vers la Saint-Jean ; & Porge ordi- 
faire, qu’on feme en Avril & même en Mai, & qu’on ne dépouille qu’en Août 
& en Septembre, 

TL. Ufages. L’orge fert , 1°. à nourrir les befliaux » poules & cochons ; on en 
donne aufli en Efpagne aux chevaux, comme on fait ici l’avoine. 

2°. À faire de la biere. 

3°. À faire du pain qui eft rafratchiffant & aflez nourriffant ; Mais peu gra= 
cieux , dur à digérer, & mauvais pour l’eftomac, On n’a pourtant jamais fi bien 
connu de quelle utilité eft l’orge , qu’en 1709 ; lorfque tous les bleds ayant été 
gelés, il fallut recaffer les terres pour y mettre de l'orge, du-maïs & du millet, 
qui furent, après Dieu, la feule reffource des peuples. Le pain d’orge étoit fort 
commun anciennement , comme il paroît entr’autres par l’hiftoire des cinq pains 
d’orge multipliés, 

Dans la Norvege, on fait du pain pêtri de farine d’orge & d’avoine , qu’on 
cuit entre deux cailloux ; plus il eft gardé , meilleur il eft : on le conferve pour 
les grands feftins & jufqu’à quarante ans ; de forte qu’à la naiffance d’un enfant , 
on mange fouvent du pain fait à la naiffance de {on aïeul. 

4”. De l’orge mondé on fait des bouillons, des crêmes, des tifannes, &c, 
L’orge fe prépare en différentes manieres pour nous fervir d’aliment ; mais, de 
toutes ces préparations, la plus ufitée eft l’orge mondé. On prend de l’orge dé- 
pouillé de fa peau , on le lave , on le nettoie bien , puis on le fait bouillir lente- 


ment avec de l'eau pendant environ cinq ou fix heures ; jufqu’à ce qu’il tombe 
en 
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en érême comme une efpéce de bouillie : on y ajoute au commencer 
un peu de beurre bien frais, & fur la fin un peu de fel : c’étoit la tifanne 
des Anciens , & ils y mettoient quelquefois de l’anet , de l'huile & du vinaigre. 
Quand on veut rendre l'orge mondé plus agréable , on y jette quelques aman- 
des avec un peu de fucre; & fi l’on veut qu’il rafratchifle plus qu’il ne le fait 
naturellement, on y mêle des grains de melon & de citrouille. L’orge mondé eft 
une très-bonne nourriture, tant pour les perfonnes qui font en fanté, que pour 
les infirmes: il n’a rien de gluant, il pañle aifément, il humeéte beaucoup, il 
appaife la foif, il n’excite aucunes flatuofités , il ne reflerre point, il rafrai- 
chit & il engraifle. On pañle quelquefois l’orge mondé, & alors il eft moins 
nourriffant : c’eit ce que les Anciens appelloient le /uc ou la crême de La tifanne, 
& on le donnoit dès-lors dans les maladies où il ne falloit pas une forte nour- 
riture. On appelle aujourd’hui cette préparation d'orge , orge paffe. On le 
fait quelquefois épaifhir en le laiffant davantage fur le feu, & alors il nourrit 
beaucoup plus. Les crêmes d’orge préparées de la maniere qui viént d’être expo- 
fée , font meilleures pour les toux, les enrouemens & les infomnies, que Les 
bouillons à la viande, qui nourriffent à la vérité davantage; mais qui ne font 
point fi rafraichiflans ni fi adouciffans. On peut mêler du lait dans l'orge 
mondé , & il n’eñ devient que plus agréable ; mais alors il ne vaut rien dans 
la fiévre. L’orge mondé doit être choifi nouveau , bien mondé de fa peau & de 
{es extrémités, bien nourri, blanc & fec. 

s° L’orge fert encore à faire l’orgeade ou orgeat , qui eft une eau d’orge que 
les Limonadiers vendent, & où il entre de la femence de melon, du fucre & 
quelqu’eau de fenteur. 

IV. Culrure de Lavoine. Les grandes rigueurs de l’hiver étant pañlées, pour peu 
que la terre pa oifle traitable, on commence à femer l’avoine, qui eft celui de 
tous les grains qui craint moins le froid : on Le feme ordinairement vers Îa mi- 
Février ; car avoine de Février remplit Le grenier. Si la terre étoit trop humide 
lors de [a femaille , il faudroit la différer, finon il fe perdroit plus de la moitié de 
la femence : hors ce cas, plutôt on femera ce grain , moins il en faudra, & plus 
la récolte en fera abondante, parce qu’il aura plus de tems à fe garnir contre les 


O1 


chaleurs & à multiplier. Au furplus on feme l’avoine depuis la mi-Février jufqu’a 
la fin d'Avril; mais elle réuffit rarement quand on la feme fi tard. On la feme 
plutôt dans les terres fortes que dans les maigres, pour qu’elle ne verfe point. IL 
en faut huit boiffeaux & demi ou neuf pour femer un arpent. On donne la chaux 
à l’avoine comme au bled , pour empêcher le grain de noircir fur pied. 

Lavoine aime aflez les lieux maigres , fecs, & bien airés; & quand elle a 
de l’eau après la femaille, elle en devient beaucoup plus belle & plus touffue. IL 
faut que les terres où .on la feme , ayent été recaflées , c’eft-à-dire , qu’elles ayent 
eu un premier labour après la récolte des bleds , avant l'hiver, afin que le chaume 
ait le tems de s’y confommer : cette façon fait mürir la terre pendant lhiver, 
& la rend plus meuble pour le printems : on lui donne le fecond labour avant de 
{emer l’avoine : on la feme après un peu de pluie. 

Si c’eft en terre forte qu’on la met, on ne doit point La /emer deffous , c’eft-à- 
dire, que dans ces fortes de terres il ne faut point employer la charrue pour recou- 
vrir & enterrer l’avoine qu’on y a femée ; le poids & les dents de la herfe fuf- 
fent : mais, dans les terres légeres, ona le choix d’enterrer le grain avec la char- 
rue, ou avec la herfe pañlée deux fois & en travers. Il eft même plus d’ufage à pré- 
{ent de renfouir toutes les avoines avec la charrue aufli-tôt qu’elles font femées, 
à moins que ce ne foit une terre très-forte où Le grain pourriroit en femence, 
Quand les avoines font levées, on les roule ; c’eft-à-dire , on Les abat, on les 
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adoucit, ou, comme quelques-uns difent, on les doucoie, on les ploutre aveé ufs 
cylindre ou gros rouleau de bois qu’un cheval traîne fur toute la piéce d’avoine, 
pour cafler les mottes & refouler le plant : cette façon, en rechauflant la plante 
en terre, lui donne une nouvelle vigueur, qui la fait multiplier plus vite & rap- 
porter davantage. 

IL faut avoir Le foin de faire aufi farcler & échardonner les avoines , parce 
qu’elles font fort fujettes aux chardons : c’eft ordinairement une corvée des 
Moiflonneurs , aufi-bien que de répandre le fumier fur le champ. 

Le froment nef pas Le feul grain qui dégénere ; la même chofe arrive à l'avoi 
ne dans les terres froides qui ont beaucoup de fels, tels que font ordinairement 
les prés nouvellement défrichés : l’avoine y vient forte & nombreufe, parce que 
les fels & l’humidité, qui y abondent, font d’abord une belle plante ; mais, com- 
me il n’y a point aflez de chaleur pour la perfeétionner , à caufe que la froideur 
du terrein domine, ce n’eft fouvent qu’une avoine folle qui donne beaucoup 
d’épis & de belle paille, mais point de grain ; ou fi peu, qu’on n’en peut pas tirer 
pour les chevaux ni pour la volaille : c’eft pourquoi il faut amender une pareille 
terre par des fumiers chauds, ou y mettre des grains qui ÿ fruétifient mieux que 
Tavoine. 

Quand on bat de l’avoine pour l’employer en femence, on doit prendre garde 
qu’elle nait point été échauffée dans le tas, parce qu’en ce cas elle ne vaudroit 
rien pour la multiplication. 

Dans la plupart des Provinces, l’avoine a un boifieau plus fort d’un quart ou 
d'un tiers que celui au bled : il y a même des endroits où on la mefure à comble. 
À Paris il n’y a plus, depuis 1669, qu’un {ul boifleau tant pour lavoine que 
pour le bled, & on y mefure à raz; mais, comme l’avoine eftune fois plus légere 
que le bled, le feptier d'avoine y eft de vingt-quatre boifleaux, au lieu que Le 
bled n’y en a que douze au feptier. 
V. Culrure de l'orge. L’orge dégraifle & échauffe extrêmement le fonds où on le 
ne : c’eft pourquoi les bons Economes n’en mettent qu'environ la vingtiéme 
partie de leurs terres ; & on fixe aflez fouvent, par les baux, la quantité que le 
Fermier en pourra employer en orge, par chaque fole ;-jufqu’à fa derniere ré- 
colte exclufivement; car c’eft un ufage prefque général, qu’un Fermier ne feme 
pour cette derniere dépouille ni orge, ni lin, chanvre, coffà ni rabette , à caufe 
que ces productions alterent le fonds des terres aux champs pour plufieurs années. 

L’orge réuflit très-bien dans les terres légeres, dans es côteaux & dans les 
terres fortes & {ablonneutes : il ef fujet à {e changer en avoine ou en ivraie 
dans celles qui font humides. 

Comme il craint le froid & l’eau , on le {eme depuis le quinze Avril jufqu’à 
la fin de Mai, malgré l’ancien proverbe qui difoit, à La faint George feme ton 
orge; à la faint Marc il ef} trop tard. Le champ doit en être bien amendé, bien 
labouré & bien meuble ; & il faut le femer par un tems fec & clair, & jamais par 
un tems mou, ainfi que cela s’obfèrve pour le froment. Dans les pays chauds, 
on le feme dès le 13 Janvier, On met environ huit boifleaux d’orge pour enfe- 
mencer un arpent, On augmente ou on diminue la quantité de la femence, fui- 
vant la qualité de la terre, & füivant la faifon & le tems , comme nous l’avons dit 
pour la femaille des bleds. Au furplus , on doit obferver la même chofe que 
pour lavoine. 

VL Récolte de Pavoine & de lorge. Ordinairement on fauche Porge de Mars 
= commencement de Juillet; il ne faut pas le laifler mürir trop, parce qu’il 
> & qu'ayant le tuyau foible, il verfe ou s’égrene bien vîte. 

On ne dépouille Pavoine & l'orge commun, qu'après les bleds, aflez fouvent 


feche aifément 
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fr la fin d’Août, plus ou moins tard, faivant le tems où les orges & fes avoines 
ont été femés. Le point de leur maturité eft lorfqw’ils jauniffent ou blanchiffent. 
Il vaut mieux fcier que faucher les avoines , parce que le fauchage en égrene 
beaucoup : on ne fcie pourtant ces bas grains , que quand ils font trop épais ou 
trop mêlés pour pouvoir être fauchés facilement. 

Lorfque les avoines font fciées ou fauchées ; on les laifle quelque tems javeler 
far le champ , jufqu’à ce que, par la rofée ou par la pluie, le grain commence à 
noircir : alors on écochele l'avoine, c’eft-à-dire , onla ramafle par tas avec des four- 
ches ou fauchets , & de ces tas on en fait les gerbes. L’avoine n’eft point fujette à 
germer comme le bled : c’eft pourquoi on la laiffe long-tems javeler ; fa pluie ne 
fait que groflir Le grain : il y a même des Payfans qui, pour cet effet, l’arrof 
quand il n’a point plu, parce que l’avoine mouillée, ou comme ils difent , bien 
avenée en javelles , remplit mieux le boifleau ; mais elle n’en eft pas meilleure, 
ni pour la garde, ni pour la nourriture des chevaux. Un bon arpent d’avoine rap- 
porte cent gerbes , qui peuvent rendre trois feptiers mine : l’arpent d’avoine, le 
plus médiocre, peut rapporter trente gerbes , qui peuvent rendre trois mines. 

Le meilleur moyen pour conferver l’avoine & lorge, c’eft d’y mettre des 
feuilles de laurier. Il n’y a pa de grain qui, quand on le garde, fouffre plus de 

chet que l’avoine ; il faut la manier fouvent. On doit auffi la bien cribler & 
épouffeter avant de la donner aux chevaux , & fur-tout la bien flairer pour favoir 
fi elle n’a point le goût des rats ou de relan, parce qu’il dégoûte fort les chevaux. 


l’efce, Vicia. 
I. Efpéces. La vefce eft une plante feuillue qui fe traîne fur terre , & a plufieurs 
tiges & rameaux aflez gros & quarrés qui s’entrelacent , & jettent de petites 
feuilles longuettes , étroites & moindres que celles de la lentille, dont plu- 
fieurs font attachées à une petite queue ; fa fleur eft petite, tirant fur le rouge; 
& quelquefois blanche ; ces goufles reffemblent à celles des pois, hormis qu’elles 
{ont plus courtes & plus grêles, & elles enferment un grain qui eft rond. Il y én 
a de deux fortes ; lun blanc, & l’autre roux : c’eft ce qu’on appelle vefce d'été. 

Car il y a outre cela la vefce noire, qui eft l’ers des Anciens, ervum , OU 
lorobe des Apothicaires : fa graine reffemble à de petites lentilles ; elle engraifle 
les beftiaux , fur-tout les bœufs. Elle mürit plus tard que la vefce d'été: on peut 
la femer dès automne. 

L’hivernache , dont nous parlerons dans l’Article fuivant , eft une autre 
efpéce particuliere de vefce. 

Il y a auffi une vefce fauvage qu’on appelle vefceron , & en vieux François 
aroufle , arachus : elle vient d’elle-même dans les haies & dans les bleds : elle 
donne en Juin des fleurs qui reffemblent à celles de l’orobe , & elle mürit au 
comrnencement d’Août : fa feuille eft mince, plus grande & plusépaiffe que celle 
de la vefce domeftique : fa graine eft auf  grofle , fa tige quarrée , fes fleurs 
rougeîtres, & fes goufles plus courtes que celles des pois, & plus grandes que 
celles des lentilles ; elles enferment troi e 

La coris eft encore une efpéce de vefce qui vient en toute terre fans culture; 
& qui fe multiplie de femence & de plk le trace beaucoup. 

IL. Ufage de la vefce. Le fourrage de la vefce eft une des bonnes nourritures 
qu'on puifle donner aux chevaux, bœufs, vaches & moutons, foit en verd, ou 
fané & gardé pour l'hiver : il les engraifle beaucoup, & fait avoir abondance de 
lait aux vaches. Le grain de la vefce eft excellent pour les pigeons ,; mêm 


fauvage ; c’eft pourquoi on en feme en quelques endroits. 
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IL. Culture. La vefce vient aflez aifément dans toutes fortes de terres, & elle 
me les fatigue point du tout : on peut même y mettre des pois ou autres légumes, 
quand la vefce eft dépouillée : mais il ne faut point la {emer auprès de quelque 
vigne, verger ou plant que lon veuille conferver, parce que la vefce attire à {oi 
toute la nourriture des plantes voifines, quoiqu’elle engraifle plutôt un fonds 
que de Pufer. Onen met environ fix boiffeaux pour enfemencer un arpent de 
terre , & on doit l’avoir façonné comme pour Porge. 

Elle vient en grande abondance dans les terres grafles & meubles ; mais on ne 
s’avife guère d’en mettre dans fes meilleures terres. On doit feulement prendre 
garde que le froid, la rofée & l’humidité {ont très-contraires à ce grain, & le 
font pourrir bien vite : c’eft pourquoi on ne doit Je femer que tard, par un beaw 
tems , & deux ou trois heures après le lever du foleil , afin que fa chaleur ou Le 
vent aient diflipé l'humidité. Il n°en faut femer qu’autant qu’on en peut couvrir 
le même jour avec la herfe. Quand elle eft ainfi femée, dans un fonds bien façon- 
né , elle vient fans foins » & il n’eft pas néceffäire de la farcler. 

Il y a des années fi féches que, quoique la vefce foit bien levée & même ut 
geu forte, cependant elle demeure prefqu’au même état, &ne peut plus poufler, 
à caufe de la {écherefle. Pour qu’elle fafle de belles produétions, il lui faut de 
l’eau tous les dix ou douze jours, principalement quand elle eft dans une terre 
blonneufe ; & fouvent elle périt faute d’eau, ou bien on n’y recueille que le 
tiers ou la moitié de la femaille : c’eft pourquoi, pour en avoir toujours au befoin, 
on doit en garder pour trois ou quatre ans ; elle eft aufli bonne à femer au bout 
de cinq ou fix ans, que la premiere année, pourvu qu’on ait eu foin de la faire 
remuer de tems à autre. 

Îl y en a qui fement de Pavoine parmi la vefce ; en ce cas, il faut les mettre à 
égale mefure, & les bien méler : la vefce en monte plus haut; & dès le 15 
Mai, on fauche ce grain mélangé, pour Le donner aux chevaux & aux beftiaux 
qu’il engraiffe beaucoup. 

Dans les pays chauds, comme Languedoc, Provence & Italie, on fait, par 
an, deux récoltes de vefce; & il y a deux tems différens pour la femer. Le pre- 
mier eft vers la mi-Septembre, & c’eft {eulement Pour avoir du fourrage : on y 
jette fept boifleaux de vefce par arpent. La deuxiéme femaille {e fait au mois 
dé Janvier ou de Février : on n'y met que fix boifleaux par arpent ; & c’eft pour 
avoir de la graine, foit pour nourrir les pigeons, ou pour autre ufage. Ces 
deux femailles s’y font aflez fouvent en terre qui n’a point eu {es labours ; c’eft- 
à-dire, qu’on {e contente d’ouvrir feulement la terre avec le foc ; d'y jetter la 
femence, & de Ja couvrir avec la herfe ; mais il vaut beaucoup mieux ne point 
épargner un premier labour, pour avoir du grain en abondance. 

Ceux qui ne font point ainfi deux femailles de vefce par an, l’une pour en 
avoir du fourrage, l’autre pour en avoir le grain, recueillent en verd une partie 
de celle au’ils ont, à mefure qu’ils en ont befoin pour la nourriture de leurs 
beftiaux ; & ils laiflent Le réfte mürir en pied fur le champ, pour en avoir de La 
graine pour les pigeons & pour la femaille, ou pour garder lhiver. 

ES pois & la lentille {ont auf des mars qui demandent La même culture ; 
& dont on fait les mêmes ufages que de la vefce, comme nous le dirons 
dans le Chapitre fuivant. 


Dragee » Hivernache » Brelée , Moncorne »s & Pled lene. 


La plupart de ces nôms font fantaftiques & particuliers à certains pays. Ce 
he font Pourtant, la plupart, que différens mélanges de grains, qu’on {eme pour. 


IT. Panrr. Liv. 1 Car. X. Des Mars, Dragées Be 597 


en donner la fane & le grain aux beftiaux. Ces différens mélanges étoient tous 
compris par les Latins fous le nom de farrago , comme ils Le font encore én bien 
des Provinces fous le nom de sremois ou tremail , parce qu’aflèz fouvent ce font 
trois fortes de grains mêlés enfemble , ou parce qu’il ne leur faut, à la plupart, 
que trois mois pour lever & mürir. Ces fortes de mélanges font beaucoup en 
ufage dans les pays gras , À caufe que les Fermiers y payent ordinairement leurs 
Maîtres , de leurs beftiaux ; en forte qu’ils s'appliquent extraordinairement à mul- 
tiplier les nourritures & les engrais, comme il eft dit dans tout ce Chapitre-ci, 
& dans tout le Chapitre des Foins & Pâturages. C’eft un point d'économie très- 
important & très-aifé à pratiquer , d’autant plus que, dars ce grand nombre de 
noürritures , on a de quoi choifir l’efpéce qu’on veut femer , & de quoi employer 
toutes fortes de terres & d’endroits ; & fi les unes manquent, on trouve des ref 
fources dans les autres. 

Ce que nos Anciens appelloient bernage , ne comprend que Les mélanges de 
grains qu’on feme avant l’hiver. 

La dragée ou dranie, n’eft autre chofe qu’un mélange de vefce d'été ou de 
pois avec un bon tiers d’avoine , qu’on feme enfemble au mois de Mars, pour en 
nourrir les chevaux en verd avant Le mois d’Août. On la coupe à mefure qu’on 
en a befoin. 

Il en eft de même de l’efcourgeon qu’on a femé, dès l’automne , dans de bon- 
nes terres : on Le coupe en verd, dans le printems , pour le donner aux chevaux; 
& il a cela au-deflus des autres grains , qu’il repouffe deux ou trois fois de fuite 
en une même année. C’eft en quoi il eft d’un puiffant fecours pour les beftiaux, 
far-tout dans les plaines où l’on manque de pâture. Dans les pays chauds, on ne 
le feme, pour cet ufage, qu’après l'hiver. Voyez-en la culture au Chapitre des 
Bleds ci-deflus. 

Quoique la dragée ne foit ordinairement qu’un mélange d’avoine & de pois 
ou de vefce, on peut femer, pêle-mêle, tout ce qu’on voudra, foit orge ow 
avoine , avec pois, vefce, fenegré, lentilles ou lupins; & les couper, ou en 
verd, ou en maturité, pour les garder. Il y en a même qui ne fement que de 
Vorge pelé, pour en faire du fourrage. : 

Il eft pourtant à propos de choifir ce qui convient à l’état & à la qualité de 
chaque terrein, à la force & au befoin du bétail; car, par exemple, lorge 
demande une bien meilleure terre, & il l’effrite beaucoup plus que les autres 
mars ; de même que les pois enfgraiflent terres & beftiaux ; la vefce les échaufte, 
mais elle ameublit la terre ; l’avoine échauffe moins, & elle vient très-bien fur 
les côteaux, dans les terres légeres, &c. 

On feme tout cela au mois de Mars , après avoir donné deux façons à Îa 
terre. 

L’hivernage ou l’ivernache , que je crois être l’hibernagium de la baffe latinité, 
eftune efpéce particuliere de vefce qui pafle l'hiver : elle eft jauntre & différente 
de la vefce ordinaire, non-feulement pour la couleur du grain, mais encore em 
ce que le grain & la plante de l’hivernage font plus forts. Elle veut être femée 
en automne, & on y mêle ordinairement un tiers de feigle. Comme cette plante 
eft aflez délicate, après qu’elle eft femée on la couvre de long fumier fec avant 
l'hiver , pour la défendre contre la gelée & les oifeaux qui en font friands. On 
coupe l’hivernage en verd ou en fec , pour la donner aux chevaux en tout tems, 
La brelée eft un mélange d’avoine & d’orge, qu’on feme en Mars, & qu’on 
‘bouille à la fin du mois d’Aoùût, pour en nourrir Les moutons Phiver. 

La maucorne , ou moncorne , eft un autre mélange de pois & de vefce : on a 
donne l'hiver en gerbes, pour la nourriture des beftiaux, & fur-tout des chevaux, 
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côteaux & autres terres qui ont peu 

’hiver. 


v hp 


on feme en automne fur des 
de fubftance, pour en nourrir Les chevaux 


Fourrages & verdages. 


29 


On appelle fourrages , en terme d’agriculture, toutes Les pailles, coffes ou her- 
bes qui fervent à la nourriture des beftiaux. Telles font les pailles de bled , les 
coifes de pois & feves , les vefces , lentilles, lupins, hivernage, dragées , & au- 
tres expliquées ci-deflus ; même l'herbe qu’on va arracher dans Les grains verds j 
pour la nourriture des vaches , & les foins, fain-foin, luzerne, trefle, & autres 
herbes qu’on confomme en verd, ou qu’on garde feches exprès pour cet ufage. 
On les nomme aflez communément verdages ; quand on les coupe en verd. Le 
vrai fourrage font les pailles, coffes & herbes feches. Dans le militaire, où y 
comprend aufli le grain ; & la ration de fourrage pour chaque cheval eft de 
douze livres de foin , autant de paille, & trois picotins d’avoine par jour. 

La faveur de l’agriculture, & l'utilité des beftiaux néceffaires au commerce 
& à la vie, ont fait établir cet ufage général, qu’on peut mettre tous les ans une 
certaine quantité de terres en dragées, hivernages , efcourgeon, vefce , ou au- 
tres tremois qu’on coupe en verd , fans en payer la dixme quand on le confom- 
me en verd , quoique les terres , fur lefquelles ces verdages font excrûs , foient 
terres labourables qui ont payé la dixme tous les ans. Cette quantité eft fixée à 
deux arpens pour chaque charrue ou harnois de quatre chevaux, & à proportion 
du plus au moins. Huit bœufs font comptés pour quatre chevaux, parce que 
quatre chevaux mangent autant, & font autant de labour que huit bœufs. Les 
deux arpens fourniflent autant de rerdages que les quatre chevaux ou les huit 
bœufs en peuvent manger. 

C’eit auffi pour procurér , en particulier, dans chaque ménage des champs 
Pabondance des beltiaux, que quelques Coutumes , qui favorifent beaucoup 
la liberté du pâturage public, permettent cependant à chaque Laboureur de 
réferver une certaine portion de terre en-foin ou verdage, pour l’ufage de 
fes propres beftiaux. Ces fonds de réferve s'appellent épargnes dans la Coutume 
de Sédan, & pâroureaux en Auvergne. 


[a 


SHAPITRE ST 


= Des Légumes & des Racines qu'on feme en pleins champs. 


Ox y feme, 1°. des feves, des haricots > des pois, des lentilles, des lupins , 
des choux , des concombres, &c. 2°. Des raves ou raiforts , des naveaux, 
des panais & autres groflès racines. Ces deux fortes de produétions champêtres, 
foit légumes ou racines, {ont aflez fouvent comptées parmi les mars, d’autant 
que c’eft prefque la même culture : la plupart fervent pour les hommes , & 
toutes fe donnent aux beftiaux , tant le fruit que la fane, On y cultive auii des 
afperges, &c. 
Feves , Fabæ, 


I. La feve eft une graine longue, de médiocre groffeur, & elle croît fur une 
plante de même nom , qui poule des tiges de deux à trois pieds de haut : ces 
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tiges font creufes & quarrée ées ; il en fort des feuilles groffes, charnues , un peu 
longues , rangées par paires fr Gaz côte terminée en pointe & des MERE velues 
& crêtées, tantôt blanches marquetées de noir, & tantôt purpurines-noirâtres : 
à ces fleurs fuccédent de longues & grofles goufles, qui contiennent quatre : 
cinq grofles feves. 

IL Efpeces. I] y en a de deux efpéces , la que emiere eft longue & plate , ordi- 
nairement blanche, quelquefois d’un rouge de pourpre, & la plante fur laquelle 
a vient, a les tiges, les feuilles , les fleurs &c les so 1fes plu s grandes : c’eft la 
feve de marais , faba major. La Lx ne efpéce n’eft ni ñ bonne ni fi longue 3 
& au lieu d’être plate comme la premiere, elle cf ronde dans {a long leur ; a LA 
couleur en eft ou blanchâtre , ou jaunâtre, ou noire ; & la plante , qui la produit, 
al tig es, les feuilles & les fleurs FR us petites , & fe goufles , qui Penferment , 


plus s & plus arrondies : c’eft la feve de cheval, fabz minor ou equina. 


es de la deuxiéme efpéce ne fe cultivent que dans les ch: amps 3. 8e 
celles de 4: premiere, au contraire, ne fe voient prefq e que dans les; jardins. nil F 


a pourtan re des Payfans qui en mettent de l’une & de l’autre, en plein champ, 
“ ee ont une grande di Hérence : ils appellent celles “ la premiere efpéce, 
O es, ou feves d'automne, parce qu on les feme en cette faifon, &ils 
coup plus que les autres, qu’ils appellent iR de trois mois % 
en Mars, on le eille au bout d'environ SNS mois : ce 

nes de campagne ; mais elles font plus REAieRe 5 

ten moindre nombre, & ell 
1 


S re 


; es ne fourniflent pas tant de cofles ni detic 
remieres. Au refte la culture en eft la même. ve 
uliure. 1 faut femer les feves dans un terroir gras ou bien fumé, 
deux façons & fort meuble , comme pour l'orge, parce que quoique 
feves fatiguent moins la terre que la plupart des autres légumes, cependant 
il leur faut une terre douce & aïfée à pénétrer : on doit aufi les bien recouvrir. 
Avant de les femer, il eft bon de les tremper dans de la lie d'olives, ou dans 
de l’eau de nitre : elles pr iront davantage, elles ne feront pas fi fujettes aux 
ide #6 & feront plus a e. P our les mettre en terre, on ne les feme 
i is on les plante; c eft- à-dire, qu’on les jette dans des trous, que celui 
j et en terre fait avec un piquet ou avec le talon, toujours fur une ligne 
FRE fe il les recouvre , ou avec le pied , ouavec le rateau, ou avec la herfe en 
plein champ. On doit les farcler ec SE quand elles levent, pour qu’elles 
multi iplient davantage, qu’elles müriflent plus vite; & q qu elles {oient plus 
parfaites & plus cubes. On prétend de lles font plus de garde & moins 
fujette à la vermine & à la corruption, lorfqn’on les a cueillies avant le jour, 
& qu’on les a enfuite battues & fait fécher avant que de les mettre au grenier. 
Elles fatiguent fi peu la terre, qu’on peut y mettre du bled , après y avoir 
dépouillé des feves. 
I V. Uage 5. Perfonne n’ignore que Les feves font un légume des plus uf 
les font nourriflantes, D umiques , mais venteufes & lourdes fur 
mac. On en fait fécher pour les garder, d’un fi bon 
ë at. Les tiges , les feuilles les f 
prennent en décoétion: À la camp 
ftiaux , fur-tout aux chevaux , : 
s échauffent beanéoup. On leur d 


no 


mais elles ne font plus 


; 
es brûle pour en avoir des cendres 


les feves, on doit les : er d eau falée , quoique 
{1 


iu où elles cuifent , les .durcifle beaucoup: 
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le grand air les rend aufli fort difficiles à cuire. Pour les empécher d’être rongées 
des vers, il faut les frotter d’huile d’olives, l’une après l’autre. 


Feves d'Amérique. 


Il vient, en Amérique , une efpéce de feves de même figure & couleur que 
les nôtres, mais plus petites; elle eft féparée par le milieu d’une petite peau 
déliée , & elle a des vertus oppofées à celles de nos feves ordinaires, puif- 
qu’elle purge par haut & par bas, très-violemment. 


Féveroles où Haricors , Phafeoli. 


Les haricots , qu’on appelle autrement féveroles , & en quelques Provinces, 
fèves de Rome ou de Lombardie , fafèoles ou fafoles, du Latin phafeoli , font 
des grains un peu longs & épais, la plupart blancs, les autres noirs, les autres 
rouges ou marquetés : ils ont la figure d’un petit rein, & viennent dans des 
gouffes portées par une plante grêle qui s’étend fort au large, dont les feuilles, 
qui croiffent trois fur une queue , font de la grandeur & de la forme de celles du 
lierre , mais plus molles, plus veineufes, moins Liffes & d’un verd moins foncé. 

On mange les féveroles avec les goufles , ou fans goufles : on mange leurs 
goufles quand elles font vertes, tendres & dans leur primeur ; mais aufi-tôt 
qu’elles font devenues dures & blanchâtres , & que les féveroles , qu’elles 
contiennent, ont acquis une certaine grofleur , on fépare les féveroles de leurs 
gouflés. Les féveroles rouges paflent pour les meilleures , tant pour le goût 
que pour la fanté. On doit les choifir tendres & aflez grofles ; il faut qu’elles 
n'aient point été rongées de vers, & qu’elles fe cuifent facilement. 

Ce légume fe donne aufli en fane, cofles & fruits , aux beftiaux , {ur-tout 
aux moutons. 

On feme les haricots aux mois de Mars ; on les fait tremper dans l’eau 
auparavant, afin qu'ils germent & levent plus vite : on les plante un peu au 
large, & on les cueille à mefure qu’ils mûriflent, 


Pois , Pifa. 


T. Les pois font des légumes ronds , d’une groffeur médiocre , qui viennent 
dans de longues & grofles goufles, fur des tiges minces, creufes & fragiles, 
garnies de feuilles longuettes, dont les unes font difpofées en collet autour 
de leur tige ; les autres naïffent par paires fur des côtes terminées par des mains 
ou tenons. 

IT. Efpéces. Il y a des pois de plufieurs efpéces qui fe réduifent à trois prin- 
cipal-s. Les premiers font prefque ronds, de couleur verte au commencement 
& en féchant, ils deviennent anguleux , blancs ou jaunâtres : ils fuccédent à des 
fleurs blanches marquées d’une tache purpurine , & font renfermés dans de lon- 
gues goufles. Les feconds font gros, anguleux , de couleur variée, blanche & 
rouge, & ils naïffent dans de grandes goufles fucculentes. Les troifiémes font 
blancs , petits, 8e renfermés dans de petites goufles. Les pois de la premiere 
& de la troifiéme efpéce viennent dans les champs ; & ceux de la feconde ne 
fe cultivent que dans les jardins. 

ITL Culture, Les pois demandent une terre graffe & un peu féche : on peut 
ne la labourer qu’une fois ; mais il eft bon qu’elle ait été amendée avec de bons 


fumiers de mouton, de vache & de cochon, cpnfommés enfemble. On fème les 
pois 
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pois 
do ifc a pes be: ne prit c ils n’ont point eu de 
15 de leurs fleurs; car Le froid leur ef ft mortel, & il Leur 
D »nd 
ins l’eau penc eures avañt 
rite; & à claire 


eurs feuillage nt. Cr qui veulent les fai 
s qu’ils commencent à s’élever de terre , afin qu’ils 
e: mais cela ne fe pratique guère quand on en 
quil faudro oit trop se imes. Il y a de 

pois , fement de Pavoine p 


oup doivent 1 


‘tendent & mü 


champs entiers, p 
i, pour donner nn peu d’appui à leurs pois, e 
outient & les aide à monter. On les cueille à mefure qui 
que le tems de leur maturité approche, il ne faut pas néglige 

ent ils £ deflécheroient trop, & il s’en perdroit 


er d'aller cueillir 


ceux qui font murs ; autren 

une partie. 
L {ui ae C’eft s l’ax léja di 
es pois font fort fujets aux vei SC ’eft pourquoi, comme nous l'avons déja € dit, 

bien des gens en fement parm i le bled, pour que les vers ne s ’attachent 

pois ir qui en font attaqués , s'ils ne font pas bons à manger, gras 


ji 
eftimés eilleurs pour la fem: aille. 

Dans | gras, on feme les pois en pleins champs pour la nourriture des 
beftiaux, en toutes fai les : donne aux foins de la natt Ie jui la 
fin de Juill ils t urité, Il ne faut p celtes 
fin de Jullet, qu'ils t r maturité. Il ne faut point | 1es ter 


rd , parce qu’ils pe 1 eur grain. On pique 1 pois, c’eft-à- 
dire, qu’on les coupe à raz ; de terre , avec un petit mas de fer emmanché 
horifontalement au bout d’un bâton, avec lequel on manœuvre d’une main, 
pendant que, de l’autre, on releve & on able Les RS s de pois avec un 
autre bâton armé d’un crochet. On les I laiffe par pese tas pendant une huitaine 
de ; jours, & on les retourne de tems à autre, pour Les enlever fecs & bien efforés. 
On les fauche fur le verd dans les beaux climats 
On ne doit remettre de spei is nee une terre a 
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& fur-tout dans les foflés de Châteaux : feuille eft ronde & petite, 

III. Culture. Pour que les lentilles, foit de la grande ou de Ja petite efpéce, 
viennent en abondance, il leur faut donner une terre qui ne foit, ni trop grafle, 
ni trop maigre; car, dans une bonne terre, elles croiflént trop épais & ne don- 
nent que de l’herbe : au lieu que dans un fonds médiocre, elles foifonnent beau- 
Coup en grain, pourvu que, lorfqu’elles font en fleurs, il ny furvienne point 
trop de pluie; car l'humidité leur eft alors contraire & les empêche de nouer. 

Avant de les femer on les mêle » pendant quatre ou cinq jours, avec du fumier 
fec, afin qu’elles levent & pouffent bien ; il ne les faut recouvrir qu’à la her£e ; 
la charrue les enterreroit trop. Îl füufit d’un boifleau par arpent. 

IL y a deux faifons pour les femer dans Les pays chauds ; lune fur la fin d'Oc- 
tobre, & l’autre au mois de Février ; mais dans nos climats tempérés, on ne les 
feme qu’au mois de Mars. Elles fleuriflent & müriflent en Juillet & Août. On 
doit avoir attention que les charanfons ne les endommagent. Pour cela, lorf- 
qu’elles {ont battues, on les éprouve dans l’eau, on ôte celles qui nagent; & 
celles qui vont au fond fervent pour femer : on les fait {écher au foleil, puis on 
les arrofe de vinaigre, dans léquel on a mis macérer de la racine d’Angélique : 
on les fait encore {écher au foleil ; & quand elles {ont {eches & bien nettes, on 
les‘porte au grenier lorfqu’on en a beaucoup; mais fi on en a peu, on les met 
dans de grands pots, ou autres vaifleaux dans lefquels on les conferve faines & 
entieres, Elles deviennent quelquefois extrémement dures, & on en trouve qui 
font prefque pétrifiées, 

Lupins, Lupini. 


E. Les lupins font une efpéce de pois fauvage dont la plante n’a qu’une {eule 
tige qui eft forte, & qui jette alternativement des feuilles velues, molles, quel- 
que peu blanches & divifées en fept portions : fa fleur eft d’un blanc pâle, tirant 
fur le bleu ; {es gouflés font reflerrées, dentelées à lentour, longuettes comme 
celles des feves, & elles enferment cinq ou fix grains ronds, excepté vers le mi- 
lieu: il y en a de blancs, & d’autres jaunâtres, tous deux fort amers : le fruit fort 
du milieu de la tige; & fes racines tirent quelquefois fur Le jaune, & font fort 
écarquillées. 

Il y a auffi des lupins fauvages, qui font en grande quantité aux environs de 
Madrid : ils font agréables à voir, parce qu’ils ont une fleur rouge-incarnat : il 
ÿ en a aufi de bleues. 

IL Ufages. On trempe Les lupins dans l’eau, pour leur faire perdre toute [eur 
amertume : ils fervent principalement 4 nourrir les bœufs hiver ; mais il faut 
qu’ils foient trempés dans de l’eau de riviere falée, & on les fait cuire enfuite. 
On en donne auffi aux chevaux, après les avoir fait pafler par plufieurs eaux , 
pour leur ôter leur amertume. Ils engraiflent le bétail & les terres où on les fème : 
c’eft pourquoi ils font de grand ufage en Italie & en Efpagne, pour amender les 
terres & nourrir les beftiaux , même les homimes ; car ce légume eft d’un grand 
ufage dans les cuifines, & on en fait du pain en tems de cherté. Les grains de 
lupins brûlés fervent de café en Italie, & on en met la moitié moins que de caffé, 
à caufe de leur amertume. On en cultive auf beaucoup en Avignon, en Dauphiné 
& en quelques autres endroits de France. 

LIT. Culture. Us ne demandent prefque point de culture, viennent dans les 
terres les plus maigres & les plus ufées, & ils fe plaifent dans les lieux fecs & 
fablonneux. I] n’y a qu’à les femer en Février ou Mars, après un fimple labour, 
ils fleuriffent en trois tems différens, depuis le mois de Mai jufqu’au mois 
d'Août ; ils font mûrs à la fin de Septembre oy en Oëtobre : on les arra- 
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che toujours avant les gelées, & on les garde pour les battre à loifir. 

Soùvent on en feme pour amender le terroir, en Les y entèrrant par le labour, 
dès qu’ils ônt jetté leur deuxiéme fleur. 

Quelque léger que foit le labour qu’on aura donné à la terre, & de quelque 
maniere qu’on les ait femés, ils viennent fans qu’on les farcle : il feroit non- 
feulement inutile, mais encore dangereux de le faire, parce que , pour peu qu’on 
endommageît les racines, on les feroit périr. Il ne peut refter aucune mauvaife 
herbe dans le voifinage : c’eft pourquoi bién des gens en fement parmi la vigne, 
pour qu’ils en attirent toute amertume qui leur eft familiere. Il ne les faut 
guère couvrir de terre : on remarque qu’ils tournent fuivant le cours du foleil. 
On ne les doit cueillir qu'après qu’il a plu, parce que, quand il fait ec, ils 
quittent la goufle trop aifément & fe perdent. Pour les garder , on ne doit point, 
comme aux autres légumes, les mettre repofer au grenier ; mais plutôt fur un 
plancher où la fumée donne ; car, fi l'humidité les faifit, les vers s’y engen- 
drent aufhi-tôt. 

Le fourrage des fupins eft un bon engrais pour la vigne, pour cela , of 
lenterre comme un vrai fumier au pied de la vigne, lors du labour qu’on lui 
donne vers la faint Jean ; ou bien on brûle Le fourrage de lupins, & la cendre 
fert à fumer la vigne: on en met une écuellée au pied de chaque fouche. 
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Des Choux , Concombres, &c. 


On feme & on plante aufli en pleins champs beaucoup de plantes pota- 
res, comme afperges, artichaux , concombres, & fur-tout des choux, tant 
our les hommes que pour les beftiaux. Ils ont au Bas - Maine un chou verd, 
arbriffeau qui dure deux ans, & qui s’éleve à dix pieds de hauteur, avec des 
feuilles d’un grand volume, qu’on arrache à commencer par le pied, à mefure 
que la plante croît, fans jamais l'étêter. 
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Des Racines. 


avets, les raves, les panais & les carottes, font toutes racines qu’of 
plein champ , aufli-bien que dans les jardins où elles occupent trop 


dépouille en 
de place : elles font beaucoup de profit à la campagne parce qu’elles font d’un 
grand ufage en alimens ; & quand on en a trop, c’eft une des meilleures nourri- 
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L 
tures pour Les beftiaux , à qui les feuilles de ces plantes font toujours un fecours 
agréable. 

Comme il en fera parlé ci-après dans le Jardinage, je dirai feulement ici en 
général qu’on feme les navets dans les terrés fortes, & les raves dans les terres 
fablonneufes. La qualité du terroir fait quelquefois changer les raves en navets 
& les navets en raves, en moins de deux ans. 

Je ne parle pas feulement des raves longues de la petite efpéce; mais aufli des 
gros raiforts & des raves, que nous appellons de Limofin, parce que les Limo- 
fins & les Savoyards, qui n’ont prefque point de grains & peu de viandes, s’em 
vengent fur les groffes racines, qui font auffi très-précieufes pour leurs beftiaux : 
c’eft pourquoi on crie chez eux famine, quand les raves gêlent ou manquent: La 
rave des jardins, rapa, eft de la petite efpéce ; la grofle rave ñ 
raifort des Botaniltes ; & la rave du Limofn, radix , eft très-nourriflante, & 

e & femelle parmi les raves ! 
te d’un enfant, &c 


, raphanus , eft le 
( 


conferve entiere pendant toute l’année. IL y à mal 
la rave mâle eft ordinairement ronde, grofle comme la té 

la rave femelle eft oblongue, beaucoup plus 
Geggi 


s'étendant beaucoup au large: 
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Vautre. Elles produifent une petite graine, & dés 

quelquefois jufqu’à une groffeur pr eufe, Elles veulent 

es fort drues, en oite ; & elles viennent belles par la nêige, 
d le beau tems. Il faut 


ds & le froid, 


eft bon de les tremper 
arrofer d’eau, pour qu’elles vien- 
ent point fu] 


jettes à {a vermine. ; 
Les navets en {eront auf illeurs, avan de les femer, on les lifletrem- 
. ] 
er dans du lait ou du moût pendant d 


€ ou trois jours. On mêle la graine de 


/ 


per L à € 
ces racines avec un peu de terre, pour ne la point femer f drue ; fur-tout on ne 
doit point les mettre dans des endroits ombragé : elles levent fort vite; & alors, 
quand on voit qu’elles font trop drues, particuliérement les navets, il faut en 
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1er une p ur les tre ter ailleurs , ou bien les donner aux beftiaux. 
Hé que d’avoir beaucoup de raves & de navets ; aufli-tôt 


prime eft dépouillé, il ny a qu’à les femer dans la même terre ; de 
cette m S par an. Ainfi, comme on {eme 
Porge prime avant lhiver, & qu’on le dépouille en Juin, dans le moment qu’or 
Pa enlevé, on met le feu dans le chaume qui y eff refté, le jour même fi l’on 
peut; puis on laboure la terre le plutôt qu’il eft poffible, parce que le {oleil 
Pendurcit, fi elle n’eft promptement labourée; après on la herfe bien avec la 
herfe la plus pefante, pour la rendre plus meuble ; &enfüuite on y feme les ra- 
cines quand il y a apparence de pluie, le plutôt eft toujours le mieux, les ra- 
cines en viennent plus grofles. Dans les bonnes terres on les fème fouvent avec 
e chanvre ou autre tremois, qui, quand il eft dépouillé, laifle Les navets à dé- 
ouvert, & ils groffiffent avant l'hiver. 

Pour faire grofir Les raves & les navets, au commencement d’O&tobre, on 
peut rouler par-deflus une barique pleine d’eau : cela abat les feuilles, & fait 
grofir la racine, Quand la feuille commence jaunir, ils {ont en leur maturité 
& ne grofiffent plus ; & c’eft pour l'ordinaire en Novembre, On les tire de terre 
avant les grandes gelées, & on coupe la feuille en les arrachant, pour empé- 
cher que cela ne les chauffe ; enfuite on les met À couvert de la pluie, qui les 
feroit pourrir. Lorfqu’ils {ont bien confervés, ils fe gardent jufqu’en Avril. 


À | PER 
re, elle rapportera deux récolte 


Loge à Racines, 


Si l’on en a une certaine quantité, 8 que l’on n’ait pas afez de place pour 
les mettre à couvert, voici la defcription d’une loge qui {e fait fans beaucoup 
de frais; & on y peut conferver vingt, trente & jufqu’à cent charretées de raves 


& navets, 
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Figure de La Loge, 
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-dehors & proche de [a maifon, on prend quatre 
à la grandeur qu’on veut lui donner : on plante ces 
claies qui garniflent les côtés, 
on laifle un vuide pour Crvix 


On la place en pleir 
perches & davantage, 1 
pe rches en terre , en quarré, & on 1 y att ache 
& font les murs de la loge. Au haut des perch 
d'entrée , par où l’on jette Les : racines dans la loge: on en garnit le deflus avec 
d’autres perches, far le{q aus :s on met de la > en pyramide, pour fervir de 
toît & garantir la jose de la pluie. On monte avec une échelle jufqu’à louver- 
ture qu’on y a laiflée, pour y ferrer les raves & navets ; mais il faut en arracher 
À mefure qu’on les ôte deterre, parce qu elles 


les feuilles ; comme je l'ai déja dit, 


les échaufferoient & les feroient pourrir. Il eft encore 13 n pour les rafraîchir, que 
l'air & le vent entrent dans la | pour cela , on doit y laiffer un peu de vuide 


façon que le vent puifl e pañler 
fe pourrir promptemen it 
pas aflez : la loge f 1pplée > à cela, 


racines à me 


par en haut, & les claies doi 


au travers. Les racines {ont {fu 

dans Les granges où Pair & lex 
8 

& on y laifle , dans le bas, une 


f 


ent ne péné 
: porte, p par re 1elle on tire le: 
tombent ne. & on n’a pas la peine 


a; cel 


fc , 
fure qu’on en a be ‘ 
our les aller prendre 


de monter a l'échelle p 
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Du Chanvre, du Lin & des Orties. 


N OUS avons parlé jufqu’à préfent des femences dont la plupart fourniffene 
à Phomme de quoi le nourrir. Le principal fervice de celles-ci eft de contri- 
buer à le vêtir; & c’efk un objet précieux, tant pour l’intérieur de la mai- 
fon, que pour le commerce du dehors. Elles font un peu coûteufes pour Ja 
main-d'œuvre; mais elles rapportent confidérablement, principalement à ceux 
qui ont beaucoup de monde à occuper aux foins & débits que ces plantes de- 
mandent : & après le bled, il n’y en a point qui fourniflent tant à lhomme; 
elles rapportent même plus que le bled, 


ARTICLE PREMIER, 
Du Chanvre, Cannabis. 


Le chanvre eft la plante qui porte pour graine le chenevis, & qui a pour écorce 
mneefpéce de tiflu de filets dont on fait de la filafle, des cordes & cordages 
de {a toile, des voiles à navires, &c. Les feuilles de cette plante font fembla- 
bles à celles du frêne, & ont une odeur forte. Il y a chanvre mâle & chanvre 
femelle : & au contraire de tous les autres êtres vivans, c’eft le mâle qui porte 
la graine, & non pas la femelle (*). En récompente, le chanvre femelle eft plus 
eltimé que le mâle, à caufe de la finefle de la filafle qu’il fournit. Le mâle pro- 
duit de fa tige une plus grande quantité de branches ; & de {on tronc ou tuyau, 
on fait du charbon qui entre dans la compofition de la poudre à canon. La fe 
melle a les tiges plus minces, & eftprefque fans branches; elle n’a que des feuilles 
& point du tout de graines : les feuilles du mâle font plus grandes & plus noires 
que celles de la femelle, & elles fortent cinq à cinq, ou fix à fix d’une feule queue; 
leur racine eft fort chevelue. La femelle qui ne porte jamais de graines, donne 
cependant des fleurs; & le mâle ne fleurit jamais, quoiqu’il donne la graine. 

Quant au chenevis ou graine du chanvre, tous les oifeaux l’aiment fort : il {ert 
à nourrir ceux qui font en cage ou en voliere, de même que les pigeons & les 
poules qu’on veut faire pondre en hiver, parce qu’il les échauffe beaucoup, on 
en fait aufli de l'huile, qui fert particuliérement dans les Manufaétures de draps 
& laines, & aux Bonnetiers ; elle fert encore à faire le favon noir, & à brüler. 
Le jus de l'herbe de chanvre verd bien exprimé, répandu par terre, y attire 
aufli-tôt les. vers qui en font très-friands: c’eft ainf que les Pêcheurs les prennent 
pour en faire l’appât des poiflons ; & quand ils trouvent des trous de vers, ils les 
en font fortir aufli-tôt, en y jettant de ce jus : c’eft par ce moyen qu’ils ont con- 
tinuellement de quoi amorcer leurs hamecons. De même que fi on met de ce 
jus de chanvre verd, dans le fondement d’un cheval, il fera auf fortir les vers 
que le cheval aura dans le corps. Il y à des dévots qui prennent du chenevis 
pour calmer les ardeurs de la chair : la dofe eft depuis un fcrupule, jufqu’à une 
drachme ; & il en faut prendre, difent-ils, plufieurs jours de fuite. 

Nous avons en France deux fortes de chanvre, qui ne different point pour 
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(*) On fe conforme ici aux idées des petfonnes de la Campagne ; car tous les Botaniftes favenr que 
c’elt le chanvre femelle qui produit la graine, & que le chanvre mâle qui porte les éramines, ou la fleur, 
eft Pefpéce fécondante, L’Aureur de cet ouvrage, qui n’eft pas du même avis, fe contredit, page 608 , 
3° alinça, de la Cueillette du Chanvre. 


II Par. Liv. LL Cuar. XIL Chanvre, Lin, &c. 


la graine , mais feulement pour le volume & la force de la plante ; Le chanvre 
commun qu’on connoît par-tout , & le gros chanvre qui vient beaucoup plus 
gros, plus haut & plus garni: la graine s’en vend ordinairement cinq fols plus 
cher que l’autre; mais il ne le faut acheter que de gens fideles pour n’y être pas 
trompé : la premiere année qu’on le feme, affez fouvent il fe réuffit pas : mais 
les années d’après il fait des merveilles. L’écorce du gros chanvre fert aufli, de 
même que celle des jeunes tilleuls, à faire ce que les rubaniers de Paris, les 
Marchands de poupées & les Religieufes appellent de Za rille. 

Il ya-un chanvre fauvage, dont la graine & la racine font femblables à celles 
de la guimauve, & les tiges auffi, fi ce n’eft qu’elles font plus petites, plus 
noires, plus rudes, & hautes d’une coudée ou pied & demi ; fes feuilles ref- 
femblent au chanvre domeftique, mais elles font plus rudes & plus noires, 


607 


Cheneviere. 


Pour faire une cheneviere, c’eft-à-dire, une terre à chanvre, on doit choifir 
un fonds fertile & gras, bien expofé, bien amendé & bien meuble. 

On le prépare dès la fin de l’automne ; il faut le bien labourer devant & après 
l'hiver, & y mettre les fumiers propres au tempérament de la terre. La fiente 
de pigeon eft très-bonne dans les chenevieres, pourvu que la terre en foit forte 
ou humide, & qu’on y répande ce fumier huit ou dix jours avant de le couvrir. 
Il y a bien des gens qui fement de ce fumier fur les fillons ; mais on ne doit le 
faire que quand on eft für d’avoir bientôt de la pluie, ou n’y mettre que du cro- 
tin bien amorti ; autrement la femence courroit rifque d’être brülée, & trompe- 
roit l'attente des femmes, qui font ordinairement grand cas de leurs chenevieres. 

Avant de femer le chanvre , la cheneviere doit avoir eu trois labours ; Le 
premier avant l’hiver, pour que la gelée, les brouillards, la neige & les pluies 
müriflent le guéret, lengraiflent & le rendent plus doux; le fecond immédia- 
tement après l'hiver ; & le troifiéme dans le tems qu’il faut l’enfemencer : c’eft 
le moyen de la rendre bien meuble. Quand Le champ de la cheneviere eft un peu 
grand & qu’on a un habile Laboureur, on fait ces trois labours avec La charrue ; 
mais il eft plus ordinaire & meilleur d’y employer la beche, la terre en eft re- 
muée plus à fond & plus également. On ne doit pas négliger de pañler la herfe 
par-deflus chacun de ces labours : & pour qu’il ne manque rien à ces façons, la 
meilleure maniere eft, dès le premier labour qu’on donne avant l'hiver, de met- 
tre toute la terre du champ par petites buttes, grandes & grofles, chacune qua- 
tre fois comme une taupiniere, & efpacées à proportion de leur grandeur. Lor£ 
qu’on vient y donner le fecond labour, on en trouve la terre incomparablement 
plus meuble. 

Les chenevieres ont cela de particulier que, quand la terre y eft propre & 
bien ameublie, elles rapportent les années fuivantes de plus beau chanvre & 
en plus grande quantité que les premieres années, pourvu qu’on ait foin d’en 
entretenir la fécondité par de bons fumiers. 


Culture du Chanvre. 


Dn feme le chanvre depuis la fin d’Avril jufqu’à la mi-Juin. Quelques Payfans 
attendent que la tourterelle ait commencé à fe faire entendre: d’autres affeétion- 
nent le jour de faint Eutrope, pour la femaille du chanvre. Il aime 
peu d’eau devant & après qu’il eft femé; & par-là il differe du lin qui pourri- 
roit fi la terre étoit humide quand on le feme. 

Il faut choifir le chenevis bien nourri & qui foit de l’année, du moins on affure 
ence, On en met environ deux boif- 


à avoir un 


que celui de deux ans ne vaut rien en 1€ 
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clair fe 


ent. Il ne doit point être ni trop dru, 
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 s’étouffent ; & quand ils font rares 


< le fervice, lorf- 


diocrement garni: c’eft pourquoi, quand 


t épais que trop peu, parce que le chanvre er 


uvantail, ou même le faire garder pendant quinze jours par des 
nfans, pour chafler les pigeons & les oifeaux qui en font avides. 


ils de cheneviere font des figures d'homme, d’ofier ou de paille 


revêtues de hail : 
mis : é + A : 
fait tourner avec bruit, &c. On eft fouvent obligé d’en mettre non-feulement 
dans les chenevi 
cées, quand les bandes de corneilles & d’étourneaux s’y habituent. 

S’il ne vient point de pluie quelques jours après que la cheñeviere eft enfemen- 


cée, on fera fort bien de l’arrofer pour la garantir des hâles & des chaleurs. On 
l’arrofe encore lorfque les graines commencent à lever, & on continue jufqu’à ce 
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nt affez fortes pour réfifter aux accidens. Par ces foins on parvient à 
avoir de beau chanvre dans les années où la fécherefle fait refter ceux des autres 


Cueïllette du Chanvre. 


ir Le chanvre lorfqu’il eft mûr; ce qui fe connoît entr’autres, quand 
flent, & que le bas dé la tige eft blanc: alors on ne doit point 
; c’eft ordinairement l’ouvrage des femmes & des enfans: 
deux fois ; favoir Le chanvre femelle en Juillet, & le chanvre 
mâle fur la fin d'Août. On warrache d’abord que le chanvre femelle, qui eff ce- 


fécher la fane : quand elle eft bien feche , on prend chaque faifceau l’un après 
Pautre, on les bat {ur un billot, jufqu’à ce que tout le feuillage en foit abattu. 


: elles de la femelle; on 

€. BEF ] Ds Are 

Les expofe au foleil tout debout, en écartant le bas de chaque botte de trois côtés, 
Lt 


Rennes ES 


{*) Voyez la note, au bas de ja page 606. 
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pour que la plante 8e la graine s’efforent à l'air & au foleïl : enfuite on {85 emp 
lesunes fur les autres par monceaux ronds, en forte que la tête du chanvre 
toujours en-haut ; on les laifle ainfi en tas pendant cinq ou fix jours , pour que Le 
chanvre perde , par la fermentation & par les fueurs, ce qu’il a de plus groflier 
& de plus humide, & que le chenevis{e détache plus aïifément. Pendant ce tems il 
faut avoir foin d’en tenir les têtes bien couvertes , foit de pailles , d’herbes, de 
feuillages & autres chofes capables de le garantir de lavidité des oïfeaux qui 
en font très-friands. 

Quand le chanvre a ainfi paflé fes jours de fueur fur Le champ, on n’en bat point 
les tiges à la main comme on fait celles de la femelle pour les effaner , ce feroit 
perdre une bonne partie du chenevis ; mais on fait une aire quarrée dans la chene- 
viere ; on aflemble les bottes de chanvre & on les range debout tout autour de 
cette aire : puis on y étend un grand drap, fur lequel on bat le chanvre avec un 
bâton , poignée à poignée , jufqu’à ce qu’il n’y refte plus ni graine , ni fane ; & 
enfuite on en fait de grofles bottes, comme de la femelle, pour les faire rouir. 
Quant au chenevis, après qu’on l’a rebattu fur Le drap pêle-méle avec les fanes, 
on le laifle bien {écher , on le crible avec foin, & on le met hors de la portée des 
rats, dans un lieu fec & propre, où il ne puifle point moifir. 

Après que le chanvre ft dépouillé , battu & enlevé, il refte dans la cheneviere 
quantité de menus brins de chanvre & autres herbes , que les bons ménagers ne 
laiffent pas perdre ; ils les ramaflent avec le rateau , & ils en font de la litiere & 
du fumier. 

Le chenevis eft d’un gros commerce pour la femaille , pour la volaille & vola- 
tile ; il fe vend en graine pour ces ufages : on en fait de l’huïle qui fert à brüler; 
onemploie aufli de cette huile dans les Manufaétures pour dégraifler & apprêter 
les laines : le chenevis £e vend encore réduit en poudre pilé pour le même ufage 
& pour faire du favon noir. 

La graine du chanvre eft eftimée ordinairement autant que le chanvre même. 
Cependant il y a des cantons où les payfans l’arrachenttout-à-lä-fois, mâle & fe- 
melle fans diftin@tion , & avant que le bouquet de chenevis foittout-à-fait formé; 
ils laiffent feulement quelques brins des plus forts pour mürir & donner de la fe- 
mence. Par-là ils s’épargnent la peine de cueillir la femelle à part, & ïls dépouil- 
lent le tout un peu plutôt que ceux qui récoltent Les deux genres féparément : 
mais aufli en les arrachant enfemble , la femelle eft trop müre, le mâle Pefttrop 
peu pour la tige même, & on en perd la graine ; en un mot ce n’eft pas fuivre 
le cours de la nature. 


Rourr le Chanvre. 


uand le chanvre eft ainfi égrainé & effané, on doitle faire rouir ,c’eft-à-dire, 
l’expofer à l’eau ou à la rofée , pour qu’il fe macere & queletuyau fe corrompe; 
car s’il n’étoit pas à demi pourri, on ne pourroit pas en détacher la filafle. Quand 
il a bien roui, il devient d’un certain roux fale, d’où vient lenom de rozzr. Maïs 
pour qu’il rouifle bien , l’eau la plus belle ne faffit pas , il faut encore de la cha- 
leur naturelle. Dès que le froid commence à venir , le chanvre fe pourrit & fe 
rouille dans Peau plutôt que d’y rouir comme il faut: les grandes humidités de 
l'automne font même fuffifantes pour l'empêcher de rouir ; & quand il n’a pas 
bien roui, en le sillanr (tiller ou teiller le chanvre, c’eft en rompre le tuyau avec 
les doigts, & en tirer l'écorce qui fait la filafle,) on n’enleve de la tige que du 
chanvre tout noir & qui ne fe tire que très-court. C’eft pourquoi beaucoup de nos 
ménageres ne font rouir leurs chanvres mâles qu’au mois de Mai de l’année 
d’après qu’ils font cueillis ; ils ont alors un beau tems & de la chaleur, qui font 
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également rares & incertains après la moiflon. À l’égard du chanvre femelle, fa 
chofe eft différente , parce que, comme on l’arrache plutôt que le mâle il eftauffi 
plutôt prêt à rouir , & le tems y eft toujours aflez favorable > encore ne doit-on 
pas négliger d’en profiter aufli-tôt que Le chanvre eft féché & effané : pour peu 
qu'on voye le tems difpofé à la pluie ou au froid, il vaut mieux ne pas mettre 
rouir {on chanvre , foit mâle ou femelle ; il eft plus sûr d’attendre au mois de Mai. 

Il ne faut pas huit jours au chanvre pour rouir quand le tems eft chaud : pour 
Vavancer, on choifit dans l’eau un endroit où le {oleil frappe long-tems, & s’il{e 
peut le long du jour ; mais il n’eft pas permis de faire rouir Le chanvre dans Peau 
courante, parce qu’il fait mourir le poiflon & corrompt l’eau. Une mare ou quel- 
que foffe à eau fervent ordinairement de rutoirs ou roteurs ; c’eit ainfi qu’on 
appelle le lieu où lon fait rouir la plante dont nous parlons : mais ces rutoirs 
morts & bourbeux ne rouiflent pas fi bien , & ne font pas le chanvre f pur & fi 
Ein qu'une belle eau courante de fontaine ou de riviere bien expolée , quand ôn 
en a de pareilles en fa difpofition : ce qu’on peut faire en faignant la riviere ; de 
façon que l’eau du rutoir n’y retourne plus. 

Pour bien ranger le chanvre dans le rutoir, on met toutesles bottes dans l’eaw 
Pune après l’autre, on les”entafle par tas quarrés ; & pour que l’eau n’en enleve 
aucune, ce qui dérangeroit la mafle & feroit que tout le chanvre ne rouiroit pas 
également , on met de grofles pierres deflus chaque tas, & on fe laifle ainfi pen- 
dant les huit à dix jours qu’il faut au chanvre pour bien rouir. 

Lorfqu’il eft hors de l’eau , on en fait des bottes plus petites , on les étale aw 
foleil fur leurs pieds, en écartant en rond le bas des tiges de chaque petite botte 
Ou poignée; on les éparpille aufli le plus que Pon peut , afin qu’elles aient plus 
d'air, & on les laiffe ainfi {cher au foleil : fi on eft menacé de quelque pluie, il 
faut {e hâter de les mettre à couvert ; car une pluie fuffit pour les faire moifir, 

On fait auffi rouir le chanvre à la rofée, & cette maniere et aile ,sûre, & fait 
de très-beau chanvre, fur-tout quand c’eft au mois de Mai qu’on en fait ufage : 
la voici. Expofez votre chanvre au {erein pendant dix ou douze nuits de fuite., 
étendez-le bien fur l'herbe & retournez-le tous les jours de tous côtés ; ayez foin 
de le lever tous les matins avant que Le foleil paroiïffe , mettez -le à couvert, 
amoncelez-le tout humide , & le laiflez ainf pendant tout le-jour ;:tous Les foirs 
après Le foleil couché, vous le rapporterez & l’étendrez fur l'herbe, & au bout 
des dix ou douze jours , vous aurez du chanvre d’une belle couleur. C’eftainf que 
ke pratiquent les femmes de campagne , qui ne font rouir leur chanvre à la rofée 
qu’au mois de Mai d’après la récolte. 

Mais comme on ne peut pas toujours attendre cette faifon, {oit parce qu’oss 
veut occuper fes domeftiques à broyer & tiller le chanvre pendant les foirées 
d'hiver , où parce qw’on eft preflé d’en faire argent , la plupart des Payfans le 
font rouir tout fimplement à l’air aufi-tôt que [a graine eft battue : pour cela ils 
ne font que l’étendre fur la cheneviere » & l’y laiflent environ quinze jours expo- 
#€ continuellement à la rofée , au foleil & à la pluie qui n’eft point dangereufe {ur 
la fn d'Août : & de cette façon l’humidité & la chaleur qui fe fuccédent, 
rouiffent le chanvre en moins de quinze jours. Cette maniere de rouir à pourtant 
fon inconvénient , qui eft que fi: la chaleur continue pendant quinze jours avec 
peu de rofée & fans pluie, le: chanvre {e defléche & fe brûle ; en forte qu’il vaut la 
moitié ou les deux tiers moins de ce qu’il auroit valu, s’il avoit été bien roui. C’e# 
pourquoi il eft à propos de ne rifquer à rouir de cette façon qu’une partie de {on 
€hanvre, & d’en garder le refte pour le faire rouir au rutoir ou à la rofée de Mai 
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Broyer & tiller le Chanvre. 


Quand le chanvre eft roui & ec, on le garde dans un lieu où il ny a point d’hurs 
midité ; & l'hiver , pendant les veillées , on le fait cller , ( d’autres difent tezller 
ou sailler) c’eft-à-dire, peler par des femmes, enfans & autres domeftiques : ot# 
rompt avec les doigts le bout du tuyau, & on tire dans toute fa longueur Pécor- 
ce qui eft autour. Souvent , au lieu de le tiller ainfi,fur-tout lorfque c’eft du gros 
chanvre, on le broye ou brife fur la maque ; puis on entortille le chanvre, ainfs 
machuré.autour d’une cheville de bois ronde , & on le tire fortement, pour que 


au 
les 


1gmens du tuyau £e rompent & fe détachent de l’écorce qui refte nette. 
Cette maque, machoire , macachoire , brayoire , broye ou brie , (car tous ces 
font en ufage } eft une bancelle compofée de deux piéces de bois un pet 
épaifles & creufées de façon qu’elles s’emboitent l’une dans l’autre , étant pofées 
horifontalement {ur un treteau , & attachées par le bout l’une dans l’autre avec 
une cheville : celle de deffus, étant mobile & ayant un manche pour [a lever , en 
# rabattant dans les creux de celle de deflous , brife le chanvre qu’on met, poi- 
gnée à poignée, de travers entre les deux piéces battantes. 

Les chenevotes (qui font les morceaux du chanvre après qu’il eft dépouillé } 
{ervent en bien des endroits, à chauffer Le four & à faire de bonnes allumettes. 

On peut aufli faire pafler par la machoire le chanvre teillé ; & pour qu’il {oit 
plus délié , plus net, plus maniable & plus doux, on le brife, on l’entortille & 
on le frotte jufqu’à ce qu’on le trouve afez net & aflez doux. 

Ou bien ; on pofe debout une planche haute d’environ trois pieds, montée à 
demeure fur quelque morceau de bois ; & avec une efpéce de couteau de bois 
d’éclifles, on bat lé chanvre en appuyant le long de la planche, poignée à poi- 
gnée, pour faire tomber toutes Les chenevotes & pailles , & rendre la filaffe plus 
life & plus belle. C’eft ce qu’ils appellent en Picardie & en Normandie e/coufforr 
ou échanvroir ; il y en a même de fer en forme de coupret émouflé, monté fur ur 
manche de bois : ils {e fervent de cet inftrument , pour le chanvre & pourlelin, 
& ils appellent cela e/couffer ou écoucher. En quelques endroits ils n’efcouffent 
pourtant que le petit chanvre. On vend ordinairement le chanvre au fortir de 
la maque : les autres façons ne font plus que pour le rendre afliné, c’eft-à-dire ; 
prêt à filer. 


no 


f 


Serancer. 


Lorfque le chanvre eft bien nettoyé de fes chenevotes, il ny a plus qu’à le 
Srancer , c’eft-à-dire , le pafler par le /éran , qui eft un inftrument compofé d’un 
bout d’ais fur lequel il y a plufeurs rangs de pointes de fer fort près Les unes des 
autres, qui forment des dents à peu près comme feroit un peigne à plufieurs rangs 
Lerrés. Les dents du fran font plus ou moins ferrées, felon la fineffe dont on veut 
que foit le chanvre: on en a ordinairement plufieurs de différe finefles. 
Quand on veut ferancer , on les attache au bout d’une table fur un efcabeau ou 
autre chofe , pour qu’ils foient fermes : on prend les paquets de chanvre , on les 
bat fur un billot de bois , enfuite on les pale par les ‘erans plufieurs fois , {uc- 
ceffivement du plus gros au plus fin; & quand Le chanvre ef b igné , bien 
propre & bien clair ,onle met en bottes à mefure qu’on en fe , & on le porte 
vendre , ou bien on le file, foit au grand rouet, à la quenouille ou au fufeau, 
füivant les différens ufages de chaque pays. 
. Le gros chanvre fert à faire des voiles & gros cordages de navire : le plus fit 
fert à faire les belles toiles, 
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Les eéroupes ( c’eft la bourre qui fort du chanvre & du lin Jorfqw’on l’habille ; 
qu’on le pañle par les ferans ou qu’on le file, on met tout à profit en ménage ,) 
fervent à faire du gros fil pour la cuifine, des toiles d’embalage, des enveloppes, 
des bouchons de bouteilles , des calfeutrages de vaifleaux ; ou bien on les troque 
où on les vend aux Cordiers : on en fait auffi des tabliers , efluié-mains & autre 
gros Hnge de cuifine, du lumignon pour les flambeaux & torches , & de la 
meche. 
Explication de la Planche d'ici à côte. 


1. Cheneviere , où des femmes & des | 13. Chanvre qui rouit für lherbe à la 


enfans cueillent le chanyre fe- rofée de Mai. 
melle (*), 14. Chanvre quon brife avec la maque 
2. Chanvre mâle. pour Le teiller. 
3. Chanvre femelle. 15. Enfant qui teille du chanvre brife. 
4 Cheneviere , où il ne refle plus | 16. Autre qui teille du menu chanvre 
que le chanvre mâle ; qu'on qui n’a point été brife. 
cueille. 17. Brins de filaffe de chanvre teilie. 
5. Poignées de chanvre. 18. Chenevotes. 
6. Meule de chanvre, 19. Homme qui nettoie les brins de fr- 
7. Aire, où l'on bat Le chanvre avec laffe en Les tordant autour d'une 
un bâton fur un drap ; pour en cheville de bois. 
avoir la graine & en faire tom- | 20. Femme qui nettoie & adoucit La 
ber les feurlles, filaffe en la battant avec une 
8. T'as de chenevis qui fèche au foleil, efpece de couteau de bois , le long 
9. Poignées de chanvre égrené & d'une planche montée debour fur 
effeurlle! un pied, 
10. Homme qui mer le chanvre rouir | 21. Femmes qui Jérancent au grand & 
dans un ruiffeau courante. petit feran. 
11. Chanvre qui rouit dans l'eau. 22, Filaffe ferancee. 
12, Poignées de chanvre roui qui fèche | 23. Bottes de chanvre en léta qéon 
au foleil. les vend. 


AR MRC TE IL 
Du Lin, Linum. 


Le lin ef une plante qui croît & porte de la graine à peu près comme [e 
chenevis , & dont Pécorce eft un tiflu de filets qui fervent à faire du fil & de la 
toile très-fine. Cette plante a la tige haute de deux à trois pieds , ronde & dé- 
liée , peu dé rameaux ; les feuilles molles ; longuettes , aigues & triangulaires ; 
fes fleurs font bleues, & elles viennent au haut de Les tiges, au bout de quatre 
ou cinq petites branches qui naiflent à la cime de chaque tuyau. On feme le lin 
au printems & au folftice ; il Aleurit en Mai & Juin ,; & après les fleurs il fe 
forme de petites têtes rondes & larges où la graine du lin eft enfermée. 


Ufages & Efpéces. 
Le fil & la toile , qu’on fait des filets qu’on tire de l’écorce de cette plante, 
comme du chanvre, font beaux, fins & de grand ufage : & la graine de lin fert à 


faire de l’huile , dont on fait auffi un grand trafic. 
Tous les lins portent de la graine , & l’on n’y diftingue ni mâle, ni femelle: ce 


PAU ; 
(”) Voyez la note, au bas de la page 606. 
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qui le rend différent du chanvre. L’huile de lin ne gêle jamais , & elle eft bonne 
non-feulement à brüler (elle dure plus que lhuile d’olivés } mais encore pour 
les Apothicaires , les Peintres, &c. Dans le Milanois, on s’en fertaufli en alimens, 
après lui avoir fait perdre le mauvais goût qu’elle a naturellement. 

Nous avons en France deux fortes de Lin : Le lin têtard & Le grand lin. Le ir 
têtard eft plus bas, fort branchu , garni de beaucoup dé têtes , qui s’ouvrent & 
perdent la graine qu’elles enferment , fi on n’a pas foin de le cueillir à point un 
peu avant fa maturité. On le feme à la fin de Mars, on le récolte au com- 
mencement de Juin , & on le drege pour en avoir La graine aufli-tôt. Le grand 
lin eft plus haut, moins branchu ; & comme fes têtes ne s’ouvrent point , on le 
bat quand on veut en avoir la graine : on le feme en Avril , & on Le cueille fur 
la fin de Juillet. 

Les Grecs faifoient leurs cuirafles de lin, en le trempant dans du vinaigre 
mêlé de fel ; ils le préparoient de maniere qu’il fe durcifloit , & devenoitimpé- 
nétrable au fer & au feu. 


Culture , récolte & facons du Lin. 


Le lin aime , comme le chanvre, les terres grafles , mais moins humides & 
plus meubles s’il peut, & il veut de la chaleur. Les prés & autres fonds nou- 
vellement défrichés , font particuliérement propres pour le lin têtard. 

Le lin ufe beaucoup la terre par le grand nombre de fes racines ; &ilne faut 
en remettre dans Le même fonds qu'en Le fumant bien, & après une année ow 
deux de repos, pendant lefquelles-on n’y aura femé que des produétions légeres, 
comme pois ou vefce. On ne doit point femer de lin dans un fonds qui a rap- 
porté du bled l’année précédente, & il ne faut pas en mettre dans une terre mai- 
gre ; il l’épuiferoit & n’y réufliroit point. 

H y a des gens qui fement du trefle au mois de Mars dans Le champ qu’ils def 
tinent en liniere pour l’année fuivante , ils coupent les fommités du trefle vers 
le 1o Juillet, & ils en fauchent le foin à la fin d’Août ; enfuite ils façonnent la 
terre comme pour le chanvre. Le trefle , loin d’offenfer le fonds, ne fait que le 
préparer pour le lin, parce que ces deux plantes fympathifent beaucoup. Outre 
le trefle , Les cendres de leflive font encore un bon engrais pour les linieres ; & 
un des meilleurs de tous font les rognures de cornes , comme je ai déja dit au 
Chapitre VII, & les curures de mares, pourvu qu’elles aient été portées fur 
le champ avant l’hiver. 

Comme le lin craint extrémement le froid , on ne le feme que quand il n’y en 
a plus aucun à craindre , & après quelque petite pluie douce , le tems difpoié 
au chaud : on continue cette femaille jufqu’à la mi-Maiï, quand le tems n’eft pas 
pluvieux. Il y a des endroits où on la commence en Février ; & dans les pays 
chauds, où il n’y a point ou peu d’hiver , on le feme dès le mois de Septembre 
& d'Oétobre ; cependant dans ces contrées , il vient plus revêtu & plus chargé 
de graines que dans nos climats tempérés, où on ne Le feme qu’au printems; mais 
auf dans ces pays-ci il eft plus doux & plus fin , & le fil& la toile en font bien 
plus eftimés. 

Dans les endroits où l’on façonne la terre en fillons , on eftime qu’il vaut 
mieux {emer le lin fur des fillons larges de huit ou dix raies , que fur de plus 
étroits ; 1°. parce qu’on a plus de facilité pour arrofer toute la liniere ; 2°. parce 
qu’il y a moins de terrein perdu , le fonds qui refte vuide entre chaque fillon ne 
laïiffant pas que d’en emporter. 

On feme le lin comme le chanvre, mais plus à claire-voie , parce que la graine 
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en eft bien plus petite, On {eme ordinairement le lin têtard fur la fin de Mars j 
& le grand lin un mois après. Le premier , comme plus fujet à verfer 8e à s’égre- 
ner, demande de labri, & ne fe fème guère que dans Les clos : l’autre fapporte 
mieux l’air de la campagne. Souvent on y mêle quelques grofles feves par-ci par- 
13 pour le foutenir , fur-tout dans les endroits où il eft fujet à verfer. 

La terre à lin ne fauroit être trop meuble , ni trop bien nettoyée de toutes 
racines, plantes & herbes : on en cafle encore les mottes après que la graine 
eft femée & herfée , & on y roule le cylindre pour Punir & l’affiffer ; autre- 
ment la pluie & le vent la déchaufferoient. Le lin réuffit pourtant très-bien dans 
les terres pierreufes, pourvu qu’elles aient un fonds humide & bien frappé-du 
foleil. 

La graine de lin dégénere d’année en année, & il faut la renouveller tous les 
Cinq ans au plus tard: on le fait ordinairement au bout de trois ans. Sur les côtes 
de l'Océan on fait cas de celle qui nous vient de Riga en Livonie : elle vaut 
mieux la feconde année que la premiere ; & c’elt ce qui fait foupçonner qu’elle 
ne doit fa bonté qu’au changement de climat > & aux nouveaux fels qu’elle 
trouve dans le lieu de {à trañfmigration. 

Le lin eft fujet aux infe&tes, qui le rongent lorfqw’il eft de deux doigts hors 
de terre, C’eft pourquoi, quand il y a apparence de pluie, on feme des cendres 
à claire-voie par-deflus le grain naïffant : ces cendres détruifent les infeêtes , & 
communiquent de nouveaux {els à la terre. 

On doit avoir foin de bien farcler le lin au mois de Mai, & fur-tout de dé« 
truire la mauvaife herbe qu’on appelle goute de lin, parce qu’elle s’entortille 
autour de fa tige, empêche de croître & létouffe , ou & lie fi fort avec le lin, 
qu’on le trouve entiérement gâté quand on vient à le façonner : quelquefois 
MÊme Îa goute de Lin croît plufieurs fois avant la cueillette du lin, c’eft à quoi 
il faut veiller. 

Le chanvre bien levé ne veut que de la chaleur : mais il faut au lin de petites 
pluies chaudes de tems en tems, & les arrofemens modérés lui font grand biens 
quand il eft {levé & bien enraciné ; car, avant cela, les eaux ne font que battre la 
terre & déchaufler la femence, Dans les pays chauds , où les arrofemens artif- 
ciels font néceflaires faute de pluie, on conduit Peau dans les linieres par de 
petits canaux, 

Le lin tétard demande à être ramé de bonne heure, afin que fes têtes £e fou- 
tiennent. Quand il approche de fa maturité , on doit veiller à la prévenir, & 
arracher le lin avant que fes têtes s'ouvrent ; finon > au bout de vingt-quatre 
heures de chaleur , toute la graine féroit coulée & perdue. Le lin tétard étant 
ainfi cueïlli für le verd & apporté à la maifon , on {e {ert d’une drege, qui eftune 
efpéce de petit peigne defer, pour féparer la graine d’avec la tige : ce qui fe fait 
en paffant le bout des branches ; Où font les têtes & 1a graine , entre les dents de 
la drege ; & cela s'appelle dreger le lin. 

L’autre forte de lin ne { rame guère ; & comme fa tête n°eft point fujette à 
s’ouvrir en plante , il faut le cueillir quand il jaunit, puis le laifler javeler pen- 
dant fept ou huit belles journées für le champ même ; afin que le foleil le hâle , 
eflore la plante, & fafle mûrir la graine qu’on ne pourroit pas avoir autrement, 
Elle eft noire ou couleur de maron quand elle eft müre. 

On arrache le lin comme le chanvre , mais- beaucoup plutôt, & avec cette 
différence, que n’y ayant pas de mâle & de femelle à diftinguer au lin, on ceuille 
le tout en même tems. On trouve quelquefois des brins qui n’ont point de graine; 
ils font d’ordinaire plus bas que es autres : bien des gens les mettent à part, 
parce qu’ils font plus doux , & aqw’ils donnent de beau fl, 
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Pour avoir la graine du lin, les uns , après lavoir cueilli , l’expofent & le 
retournent à la rofée ; fur le champ même , pendant fept à huit jours, & le laif- 
{ent enfuite {écher , pour le battre avec des maillets & en tirer la graine quand 
il eft bien fec. D’autres ne Le mettent point à Pair, mais ils le battent à la maifon 
aufi-tôt qu’il eff fec; car il faut toujours fauver la graine le plutôt que l’on peut, 
à caufe qu’elle s'échappe aïfément , & que les rats & Les oifeaux en font friands. 

Lorfque le lin a été dépouillé de fa grainë, on [e rouit & on fe façonne à peu 
près comme le chanvre. 

On rouit le lin comme le chanvre, foit dans l’eau ou à la rofée ; maïs quand 
c’eft dans l’eau , au lieu que le chanvre veut y être huit à dix jours pour bien 
rouir , il n’y faut laiffer le lin que pendant trois ou quatre jours au plus, pour 
qu’il acquiere la couleur rouffâtre qui annonce qu’il a bien roui. En l’en tirant, 
on doit l’amonceler tout mouillé, & le charger de planches , fur lefquelles on 
mettra de grofles pierres, afin que, toutes les tiges étant preflées les unes fur 
Les autres, elles foient entiérement pénétrées de l’humidité, & qu’elles rouiffent 
également & parfaitement : ou bien , fans qu’il foit befain de l’amonceler ainfi, 
on le mettra fimplement daus une belle eau courante, & on l’y laifera huit 
jours ; Le lin en fera plus blanc. On le fait fécher comme nous Pavons dit’ du 
chanvre , ou bien fur une claie fous laquelle on fait un petit feu avec des étoupes 
& des chenevotes. Quand le lin eft bien {ec , on le lie en bottes qu’on met dans 
un endroit à couvert de la pluie , de la rofée & de toute humidité qui y eft 
contraire ; on le bat avec des maillets, & on le laïffe ainfi jufqu’à ce qu’on veuille 
Le ferancer : en cet état il faut Le mettre en monceaux, faire tous les jours de 
nouveaux monceaux, & les charger de quelque chofe de lourd, afin qu’il ne & 
mêle point : enfuite , pour rompre les fétus qui s’y trouvent, & pour que le lin 
{oit plus doux & plus aifé à filer, on le maillote de nouveau, puis, en le 
prenant poignée à poignée , on le tient de la main gauche appuyé fur une 
planche bien polie , montée debout , pendant que, de la maïn droite , on le bat 
contre cette planche avec une efpéce de couteau d’éclifles, qui , en coulant le 
long de la planche & du lin , en fait tomber tout le bois & les paillettes : après 
on le ferance & on le file comme le chanvre. 

Le lin court eft celui qui donne la plus belle filaffe : elle doit être molle, 
douce fous les doigts, & fine comme de la foie ; au lieu que celle du lin long & 
gros eft plus rude , tant à filer qu’à toucher. Le lin roui à la rofée donne une 
filafe plus douce & plus belle que.celui qu’on a fait rouir à Peau. 

La vraie maniere d’avoir du lin choifi & charmant , c’eft de trier Les brins qui 
n’ont point de graines , les plus déliés & les plus blancs : on le fait tremper dans 
Peau courante environ fept à huit jours ; on le fait fécher fans l’entaffer, car cela 
le fait noircir ; puis on le bat & on le peigne à l'ordinaire. 


Lin fauvage. 
I! ya un lin fauvage qui reflemble au lin cultivé, tant par la tige que par la 


figure de fes feuilles & de fes fleurs , excepté que celles du lin fauvage font de 
couleur d’or : on le réduit en filaffe qu’on file comme Pautre, 


Ar T-1.€ # Er. IIE 
Des. Orties., Urticæ. 


On fait auffi de la toile d’orties , en les préparant comme le chanvre ; & c’ef 

. : ar Re A r : e . 
Portie de la grande efpéce qui fert à cet ufage. Les anciens faifoient auf une 
efpéce de lin avec l’écorce du genêt des Teinturiers. 


616 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUEÉ. 


Plantes au Lin, Herbes filées & Herbes de Joie. 


I! croît aux Indes, fur-tout dans les montagnes du Pérou & du Popayan, une 
plante très-utile d’où l’on tire de la foie , ou plutôt du lin fort délié. La racine 
de cette plante eft pleine de nœuds fes feuilles font comme la lame d’une épée, 
de l’épaiffeur de la main dans le milieu près de la racine, plus minces vers les 
bords & vers ie haut , où elles fe terminent en pointe, On coupe ces feuilles 
quand elles font d’une certaine grandeur. Après Les avoir mifes {écher au foleil , 
on les bat & on en fait un lin qui eft affez fort. On en fait au des cordons pour 
les hamacs , des cordages & des filets , des bas qui font eftimés, & des dentelles 
qui fervent à la parure des Mulâtres & des Négres. 

L’Æbaca eft une efpéce de lin ou de chanvre que lon recueille dans quel- 
ques-unes des Ifles Manilles : il y en a de deux fortes, la blanche & la grife. 
Cette plante eft une forte de platane des Indes, qui fe feme tous les ans, qu’on 
recueille, qu’on fait rouir &' qu’on bat comme le véritable chanvre. L’abaca blanc 
fert à faire des toiles très-fines. On ne fait que des cordages & des cables avec 
le gris. 

L’/Z/0ë d'Amérique , que les Hollandois appellent Pire, donne aux Indiens du 
fil , des cordes & des hamacs. Les côtes de cette plante fe tillent comme le chan 
vre, & le fil en eft fort & fin. Les Portugais du Bréfil en font des bas & des 
gants ; ils de préferent à la foie. On tiroit autrefois, en Rouffillon, & on tire 
encore, en Efpagne , des feuilles de l’aloë ordinaire, une efpéce de filaffe dont 
on faifoit des dentelles. 

On nomme aux Indes orientales , herbes filées , une efpéce d’étoffe ou toile 
luftrée, que l’on fait d’un fil qui {e tire de plufieurs fortes d'herbes. Les Euro 
péens n’en achetent guère que par curiofité , parce qu’elles coupent aifément 
par les plis. 

Les Anglois de la Virginie appellent herbe de Joie , une efpéce de chanvre qui 
y croît naturellement fans culture, On la file comme le chanvre & le lin de PEu- 
rope, & le fil en eft plus beau & plus luftré. Les Sauvages n’en faifoient que des 
Cordages & des rets, Les Européens en font des toiles & des étofiès légeres. 

Les herbes lâches font des étofles des Indes orientales ; moitié herbes, moitié 
coton. L’herbe dont on les fait { rouit, fe bat & fe file comme les orties dont on 
fait des toiles en France. On fait auffi, dans l’Indolftan , un taffetas d’herbes qui 
font d’une matiere foieufe. L’écorce intérieure de Parbre que les Indiens appel 
lent Zagerto, & nous arbor telifera , eft une toile toute faite des mains de fa 
nature : il eft commun à la Jamaïque. L'Amérique a aufli l'arbre à meche. 

Ces productions étrangeres paroîtront peut-être inutiles ici ; mais je les mets 
non-feulement pour la curiofité ; mais encore pour qu’on apprenne, par les 
exemples & les effais, à faire valoir tous les dons de la nature , foit en natura- 
lifant les plantes étrangeres , foit en mettant à profit toutes célles que nous 
pouvons avoir, 


CHAPITRE XIHII. 
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De La Navette ou Raberre, du Colfa & autres Graines huileufes. 


Z, À navette ou rabette, napus arvenfis, & le colfa, braffica agreflis ; font deux 
plantes annuelles qu'on ne cultive que pour en avoir la graine dont on fait 
de l'huile. Comme ces plantes font très-grenues , elles font d’un bon profit, & 
on fait un gros commerce de ces huiles en plufeurs Provinces, comme en Brie, 
Normandie, Picardie, Flandre & Hollande. La grande confommation de ces 
huiles eft pour brüler, pour faire du favon, & pour préparer les laines dans toutes 
les Manufaétures qui en emploient. Les Bonnetiers &les Apothicaires ufent aufff 
beaucoup d’huile de navette. On donne de la graine de navette aux linottes , aux 
ferins , & à quelques autres petits oifeaux. 

Nos Anciens confondoient la navette & Le colfa ; ils croyoient même que ce 
n’étoit autre chofe que la graine du navet, parce que la fane & le volume de 
ces trois plantes fe reflémblent affez ; mais l'expérience nous a appris qu’elles 
font toutes trois différentes. La navette & le colfà font des choux champêtres 
qui ont des racines & des qualités bien différentes du navet , & qui demandent 
une autre culture. 

Il y a même plufeurs fortes de navettes : celle que l’on donne aux ferins, 
& que les Curieux appellent navette de France , tire un peu fur le violet ; elle 
eft plus petite, plus douce & moins amere que les autres efpéces : la plus grofle 
& la plus noire eft celle qu’on appelle rabette ; & c’eft principalement celle-là 
qu’on feme en plein champ pour en faire de l’huile. 

La graine de la navette & celle du colfa font à-peu-près comme la graine de 
lin, mais noires & rondes; au lieu que la graine de lin eft plate, & ordinairement 
couleur de maron. Le colfa &’1a rabette demandent une fois plus de fumier que 
le bled. 

On feme la navette & la rabette, depuis la fin de Mars jufqu’en Juillet ; à 
champ uni & à plein champ, comme le bled. Elle fe plaît aflez dans les terres 
blanchâtres , même en côteaux , pourvu qu’elles foient fortes & préparées par 
deux ou trois labours : on la herfe enfuite. Comme cette graine eft lente à lever & 
à monter, pour profiter du terrein , en attendant qu’elle monte , on a coutume , 
en la femant , d’y mêler de l’efcourgeon ou quelqu’autre grain , qu’on coupe de 
bonne heure en verd. 

automne , la navette ou rabette, leve & a la feuille du navet, au lieu que 


le colfà a la feuille du chou. Au printems elle monte , fleurit jaune , puis forme 
fa tige , fes branches & fa graine, & mürit en peu de tems à me qu’elle 
11 1 A 0 . « | ; . r 
blanchit. On l’arrache quand elle eft mûre : ce qui arrive fur la fin de Juin : on 


la bat dans le champ même fur des draps, pour en avoir toute la graine : on 
peut v lailer un peu de paille ou goufle , pour nourrir le grain. > ne fert 
qu’à chauffer Le four, à brüler & à couvrir : on met les filiques ou col 
On vanne la graine , ou bien on la pañle par le crible , qu’on fait de c 
en Ôter [a paille ; puis on la met dans des tonneaux , afin qu’elle ne diminue & 
ne fe ride pas: elle fe garde jufqu’à ce qu’on la f aux Grai 
marché , ou au moulin ou prefloir , pour en faire de l’huile après 
van A 

Dans la Bor 


n, pour 


rgogne, après la récolte du bled , on ne fait que donner un pro- 
à terre, & on y refeme la graine de navette en la p t 
Tome I, liii 
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Du Pavot , Papaver. 


De toutes les efpéces de pavot, foit blancs ou rouges, doubles où fimples , 
panachés ou autres , il n°’eft ici queftion que des payots à groffe tête , qu’on 
cultive en bien des endroits, comme en Allemagne, pour enavoir la graine que 
les groffes têtes fourniffent plus abondamment, & en faire de l’huile qu’on tire à 
froid , & qu’on emploie dans les falades & faufles , au lieu d’huile d'olive. On 
s’en fert auff à brâler & dans les remédes. 

On fème la graine de pavots, en plein champ, en Septembre & O&tobre, 
& plus communément en Mars ; en bonne terre & en belle expofition. Comme 
cette graine eft fort menue, on la-feme mélée parmi un tiers de cendres ; &, fi 
elle eft trop drue lorfqu’elle eft levée > On l’éclaircit, on la farcle 5 & ; après la 
fleur pañlée, quand les têtes blanchiffent, on les cueille avant leur parfaite 
maturité , parce que les graines £e perdroient & 1 repeupleroient. 


Du fèfame , Sefamutm. 


Le {éfime, qu’on appelle autrement jugeo1ine ou Jempfen, eft une plante que 
les uns qualifient bled » les autres légume, qui a la tige femblable À celle du 
Millet, mais plus haute & plus grofle ; les feuilles rouges , les fleurs vertes, 
la racine blanthe, de même que la graine qui eft renfermée dans de petits 
boutons, comme le pavot. 

Le {éfime multiplie & rapporte beaucoup : on en fait, comme de la navette, 
une huile qui eft de grand débit, Elle fert principalement en médecine : elle ne 
gele jamais , & elle pañfe pour la plus légere de toutes les huiles ; cependant 
elle va au fond, fi on la méle avec du vin ou de l’eau-de-vie. On réduit auffi Le 
éfame en farine ; & il y a des femmes qui en font des gâteaux , qu’elles trouvent 
excellens : mais il ne faut point faire cas de ce grain pour la nourriture : 
parce qu’il eft extrêmement lourd & gâte l’eftomac > Comme font toutes Jes 
chofes huileufes. 

On doit même avouer que les bons Ménagers ne {e foucient pas de femer 
du {éfame : on aime mieux employer celui qui nous vient d’Afie, de la Morée 
ou d'Italie , que d’en cultiver beaucoup en-decà, parce qu’il épuife [a terre, 
Cependant je parlerai de fa culture, parce qu’il faut parler de tout, à caufe de la 
différence des pays , des terres , des goûts & des profits qui peuvent { trouver À 
cultiver une plante qui n’eft pas commune dans le pays , fur-tout quand elle eft 
auf utile que left Je {fame. Dans le Levant, il donne prefqu’autant d’huile que 
les oliviers; & cette huile eft meilleure pour la friture , & elle éclaire mieux. 

Le {éfime demande une terre fort noire & humide, quoiqu'il vienne aflez bien 
dans des fables, pourvu qu'ils foient gras : il multiplie autant que le millet. 

Tne doit être femé qu’enété, par untemsfec, & quipromet l’être conftamment : 
car la pluie nuit au féfame; même après la femaille ; ce qui eft tout le contraire 
des autres plantes, dont la pluie avance Ja germination : du refte il vient fans 
foin. 

Sanve , Rapiftrum, 


bn 


ES 


Les pauvres Payfans cueillent Ja fanve un peu avant {à parfaite maturité : 
parce qu’elle s’égrene aifément ; fouvent même ils en fement exprès, pour en 
faire de l'huile à brûler. Je parlerai ailleurs de cette plante : au furplus, voyez 
Sanye , à la table des Matieres. 


II Parr. Liv. Ï Cuavr. XIIL Camomille, Alpille , Pavor. ‘619 

Les tiges du colfa, & généralement de toutes les plantes huileufes , fervent à 
couvrir, à chauffer le four & à brüler : on les vend en bourrées pour cesmêmes 
ufages. 

Au refte , l'intérêt du Propriétaire eft que fon Fermier ne mette point trop 
de terres en colfà & en rabette , parce que ces graines ufent beaucoup la terre : 
elles ne rendent point de fumiers ni de fourrages ; au contraire, elles demandent 
une fois plus d’engrais que le bled. C’eft pourquoi il faut borner par Le bail le 
nombre de terres que le Fermier pourra charger de ces fortes de graines. On dit 
même des Fermiers qui font beaucoup plus de colfa ou de rabette que de bled , 
qu’ils jouent de leur refte , en rifquant tout fi la graine ne réuflit point. Souvent 
auf la Police fixe la quantité de ces fortes d’emblavures , de peur qu’en en 
faifant trop dans les années où Le bled eft très-commun & à bas prix, cela ne fafle 
cefler l'abondance de cette manne fi néceflaire au Public. 


De La Camomille , Anthemis. 


La camomille eft un fimple très-connu des Apothicaires , parce qu’elle eft 
bonne pour les fievres, pour la pierre & autres maladies de la veflie , pour la 
pes > P Fe : = d'a 
jaunifle & autres fymptômes du foie, &c. Il y a plufieurs fortes de camomilles. 
L'adonis. aui eft la plus haute de toutes, croît en Italie, & fe cultive en France 

, qu F : talie ; 

dans les jardins. Elles font toutes odorantes , hormis la fauvage. 

La camomille ordinaire , qui eft la feule dont il s’agit ici , reflemble afféz aw 

fR : £ 3 
lin. Nos Payfans, qui en fement fur leurs terres, pour avoir leur provilior 
y ; ? E 

d'huile à brüler, & vendre le furplus , appellent cemamine ou momrlle. Elle ne 
demande point de foins ; il lui fuffit d’un terrein médiocrement bon, préparé par 
trois labours , & fumé : on la feme au mois d'Avril ou de Mai, & on la dépouille 
au mois d’'Août , en arrachant la plante quand elle eft müre & jaunitre. La 
oraine de camomille rend encore plus d’huile , à proportion, que la navette & le 
Es (6 P 3 
colfa. 


De PAlpifle & de l'Œillerte. 

On cultive ces deux plantes pour leur graine : on la donne aux ferins & aux 
autres oifeaux, même à la volaille ; & elle eft bonne à plufieurs autres chofes, 
comme à faire des huiles, &c. 

L’Alpifte , phalaris eft une graine dorée ou d’un pâle tirant fur a couleur 
ifabelle , moins sgroffe que le millet, mais moitié plus longue, finiffant en pointé 
par fes deux extrémités. Cette graine engraifle & échauffe les oifeaux ; c’eft leur 
feule nourriture dans les Canaries : on en fait du pain dans le tems de cherté. 
Elle a le même goût que le millet, & on la cultive de même. La plante de 
l’alpifte, qu’on appelle aufi graine de Canarie, a quantité de racines fort minces, 
& jette beaucoup de petites tiges femblables à celles de lépeautre, hautes d’un 
pied & demi, minces , douces & diftinguées par nœuds. Il y en a dont la graine 
eft blanche ; il y en a auf de noirâtre , & fouvent la graine varie de couleur. 
On la tire de Provence , d’Aubervilliers près de Paris, de Flandre ou de 
Normandie. 

La graine de l’œillette vient d’une plante qui reffemble au pavot. La bonne 
vient de Strasbourg ou des environs de Laon. Elle fleurit en Mai & Juin : elle 
eft crife & fort déliée : elle a un petit goût fucré, & ne differe de celle de 
pavot , qu’en ce que la graine d’œillette eft grife, & que celle du pavot tire fur 
le noir. On feme & on cultive l’æœillette comme le pavot. 


Jiii i 
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commerce , n’en mettent que dans un petit efpace de 
feulement. 


V. Safran bâtard. Outre le fafran ordinaire dont nous parlons ici, ils 
en a une autre efpéce qu’on appelle /afran bâtard : il en vient bea 


aucoup 
d'Alexandrie, & d'Egypte à Marfeille ; Tous Le nom de fafranon 


> Pour l’ufage 
des T'einturiers. Les Apothicaires le nomment carram OU crocus 


& le Peuple, graine à perroquets : effectivement les perroquets, 


tèrre pour leur provifion 


aracenicus , 


les gros becs, 
qu’on appelle perce-olives (quoiqu’ils n’en caffent pas les noyaux , comme of 
le dit), & les bréands en font fort friands. À Marfeille on ne leur donne que 
cêtte graine pour nourriture ; c’eft le Jemen cartami. 


Cette plante a les feuilles longues , rudes , piquantes & chiquetées tout 
autour ; fa tige eft d’un pied & demi de haut ; fes têtes font de la grofleur d’une 
olive , hériflonnées & épineufes , longuettes & écaillées , avec des feuilles au- 
deflous qui s’ouvrent en forme d'étoiles ; fa graine eft blanche & anguleufe , 
life & dure , un peu plus groffe qu'un grain d'orge, & elle a au-dedans une 
moëlle blanche ; {a racine eft longue , grêle & fort chevelue ; & fa fleur eft 
femblable à celle du fafran domeftique. I] n’y a dans Le fafran bâtard que la graine 
qu’on cherche ; elle fert en Médecine Centr’autres pour purger le flegme) , & 
aux Plumaciers pour teindre leurs plumes en incarnadin d’Efpagne, en y mélant 
du fuc de citron ; elle fert auf pour teindre [es laines 


& les {oies , fur-tout pour 
Pécarlate bâtarde. Ce fafran a cela de bon, qu’il ne demande qu’une terre médiocre 


& peu de nourriture ; il amende & engraifle le fonds, & n’y laiflé aucune racine 
qui puifle pulluler ou endommager. Au farplus , ceux qui feront curieux d’en 
cultiver , le feront comme nous lallons dire du fafran domeftique, 

VI. Culture du fafran. I vient fort bien dans toutes fortes de climats : il fe 
plaît dans une terre médiocre > qui ne foit pas trop forte ni trop fumée, plutôt 
légere que lourde ; mais toutefois bien airée, fort expofée au foleil, épierrée 
avec foin, bien labourée & bien meuble : il aime les endroits où l’on a mis de 
Poignon ; mais l’eau, les fouris & les taupes y font bien du tort. 

omme il vient mieux & plus vite d’oignon que de femence > quand Îe tems de 
le planter approche (ce qui {e fait aux mois de Mai , de Juin ou d’Août), on 
achete environ un boiffeau d’oignon de fafran, plus ou moins , fuivant ce qu’on 


en veut planter : on les laiffe mürir à lombre en monceau , pendant une huitaine 


de jours, dans un liéu fec; puis, lorfqw’il fait beau tems & que la terre eft bien 
labourée & bien meuble > On Îles plante en droite ligne , à quatre doigts de 
diftance l’un de l’autre » & on feur donne trois doigts de terre. I] yenaquineles 
plantent qu’au mois d'Août, & qui y mettent du marc de raifins au pied. 

Dès qu’ils {ont plantés , il faut couvrir la terre de feuilles & de branchages, 
pour la défendre de Ja grande ardeur du foleil, jufqu’à ce que les plantes foient 
levées. Elles n’en front que plus belles , fi on a foin de les arrofer pendant les 
chaleurs, {üur-tout qu’on foit affidu à Les farcler plufieurs fois l’année » pour que 
les oignons grofliffent & fruétifient mieux. 

Le fafran a cela de particulier , qu’il produit davantage quand il a été bien 
foulé 8 bien piétiné avant de jetter fa fleur. La premiere année, les oignons de 


fafran ne produifent que de l’herbe , & la fleur ne paroît qu’au bout de deux ans. 
Avant qu’elle p a fin d’Août: pour cela, on ôte 


aroifle, on pare la fafraniere {ar 1 
2 Q A PE . . 
toute l’herbe qui paroît {ur la terre, on piétine deflus , on l’unit comme une aire 


: à 
à battre du bled, & on la couvre de brouffailles comme auparavant , afin que le 
foleil naltere point le fafran 


: plus on foule la terre, plus il vient beau. Il faut 
Pourtant bien fe garder de le faire quand la terre eft trop humide , ou quand la 
fleur paroît : on doit auffi avoir foin que les beftiaux, fur-tout les cochons, n’en 
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Du Safran, du Senevé& de la Moutard 
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e ; du Houblon, du Riz, du Gramemmanre 
& du Tabac. 
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4) E renferme , en un feul Chapitre, toutes ces plantes, qui, la plupart, ferven 
direétement à l'homme pour fa nourriture. 


Du Safran, Crocus. 


Ï. La plante qui produit le /afran, elt une plante bulbeufe, (c’eft-à-dire, qui 
vient d'oignons & de caïeux), compofée de plufieurs feuilles longues, étroites , 
épaifles , douces à manier & cannelées , entre lefquelles il s’éleve vers le com- 
mencement de Septembre, une tige baîle qui foutient une fleur bleue, mêlée de 
rouge & de purpurin , du milieu de laquelle il naît auffi une efpéce de houpe 
partagée en trois cordons découpés en crête de coq, d’une belle couleur rouge ; 
& d’une odeur agréable; quand elle eft en fa vigueurçon la cueille , on la fait 
fécher , & cette houpe eft le fafran dont nous nous fervons, tant parmi les ali- 
mens, qu’en médecine, & à beaucoup d’autres ufages : quelques jours après il en 
vient une autre femblable fur la même plante ; on la ramafle de même que la 
premiere , pour la faire aufi fécher : & ces houpes fe réduifent en filamens, 
comme nous voyons le fafran. La tige & les fleurs de cette plante viennent 
avant les feuilles ; elle eft en fleur pendant un mois, püis des fleurs fortent des 
feuilles, qui font vertes pendant tout l'hiver ; le printems venu, elles fe fechent, 
tombent & difparoiflent en été. L’oignon de fafran eft gros comme une aveline, 
charnu , barbu dans fa partie inférieure, & furmonté d’un autre oignon plus petit: 
Le tout eft revêtu de plufieurs cartilages jauniffans comme le glaïeul. 

LL Choix. Il faut choifir le fafran nouveau , bien féché, mollaffe & doux au 
toucher , en longs filets de très-belle couleur , rouge & peu chargé de parties 
jaunes, fort odorant, d’un goût & d’une odeur agréables. Il y a des perfonnes qui 
S’attachent à celui qu’ils trouvent fort gras, qui fait du bruit dans la main, qui 
picote les yeux quand on l’approche du vifage, qui eft d’une belle couleur d’or, 
dont la main relte teinte, & qui fe diffout aifément quand on le met dans 
quelque liqueur. 

LLI. Lieux. Le fafran du Levant eft très-eftimé ; il en vient aufli de bon en 
plufieurs endroits de France , comme en Gâtinois, en Languedoc vers Touloufe, 
en Provence vers Orange ,en Angoulême & en Normandie. Le meilleur eft celui 
de Boifne & de Bois-commun en Gâtinois : celui de Normandie pañle pour le 
moins bon. 

IV. Ufages. Le fafran fert, comme nous lavons dit, non-feulement en 
médecine , & aufli parmi les alimens , mais encore pour les peintures & les 
teintures. Les Efpagnols , les Portugais , les Provençaux , les Tourangeaux en 
mettent dans prefque tout ce qu’ils mangent , d'autant qu’on lui attribue 
plufieurs bons effets , comme de fortifier leftomac, de rendre les fens plus vifs , 

de réjouir le cœur & d’exciter à rire. On en fait un grand trafic vers les pays 
{eptentrionaux , principalement en Hollande & dans la baffle Allemagne : c’eft 
pourquoi les fafranieres font d’un grand revenu, & on y emploie des champs 
entiers. Ceux qui ne font pas à portée, ou qui ne font pas dans le goût d’en faire 
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fafran ; ils garniflent les derniers quartiers , des oignons & caïeux qu’ils retirent 
des premiers ; &, comme ils ne fleuriffent pas tous en même tems, ils ont plus de 
tems & de commodité pour cueillir le fafran > qui refleurit d’un côté pendant 
qu’on le dépouille de l’autre. 

Le fafran a fa maladie particuliere. Elle eflcauf£e par uñe petite plante parafite 
qui s’établit fur Poignon du fafran, s’y nourrit & le détruit à la fin : elle jette des 
filets en rayons , qui vont s'attacher aux oienons voifins ; & ainfi de proche en 
proche, elle infeéte tous les oignons du champ. Le meilleur reméde eft de le tenir 
bien labouré & bien farclé , & de ne point laifler les oignons trop long-tems en 
terre, 

Du Senevé & de la Moutarde , Sinapi. 


Le fenevé eft une petite graine ronde & rouge ou blanche, dont on fait 
entr’autres la moutarde , & qui vient {ur une plante du même nom » dont il ya 
deux efpéces : une fauvage & l’autre cultivée, La moutarde fauvage a les feuilles 
grêles & la graine fort petite. La cultivée ; qui vient aufli-bien dans les champs 
que dans les jardins, ef de deux fortes ; Pune a des feuilles comme la rave & le 
panais, & la graine rouge, qui eft la moutarde ordinaire; & l’autre a les feuilles 
chiquetées comme la roquette : La graine blanche et moins forte que la rouge. 

Le fenevé {ert non-feulement à faire de la moutarde , mais aufli À plufieurs 
autres fortes d’alimens. Sa graine & huile qu’on en tire, {ont encore employées 
en médecine ; & fi on en met dans du vin doux > On l’empêchera long-tems de 
bouillir. Le fenevé fert encore À préparer les peaux qu’on pañle en chagrin, 

On doit choifir Le fenevé nouveau , bien nourri, & d’un goût âcre & piquant : 
plus il eft nouveau , meilleur il eft, tant pour manger que pour fémer ; il eft 
Pourtant de garde pendant cinq ans. On le cafe fous la dent, pour voir s’if ef 
verd au-dedans ; car s’il eft blanc, c’eft une marque qu’il eft vieux. 

On le feme en terre grafle avant fhiver, ou après ; mais la femaille du 
printems réuflit mieux : on doit le mêler avec des cendres & le femer à claire- 
voie, à caufe que la graine en eft petite & qu’il multiplie aifément. 

Cette plante demande d’être tranfplantée , pour qu’elle croifle plus haute & 
plus belle, ce qu’il ne faut faire que pour le fenevé qu’on veut manger ; car, 
pour celui dont on veut avoir la femence , on ne doit point le changer de fonds. 
I! eft néceflaire de labourer avec foin & profondément la terre qui a rapporté du 
fenevé, avant que de l’employer à d’autres productions, parce qu’il n’elt pas aifé 
d'en débarraffer le fonds où il a crü. 

La moutarde dont on {e fert communément dans les faufles, n’eft autre chofe 
qu’une pâte liquide faite de graines de fenevé pilées & mêlées avec du moût > OÙ 
vin doux à demi épaiffi, comme eft la moutarde de Dijon 3 ou avec un peu de 
farine & de vinaigre; ce qui la rend plus piquante & excite davantage l'appétit. 

Pour la faire, il faut bien nettoyer la graine de fenevé, la cribler, la laver dans 
de l’eau froide, & l’y laiffer une nuit entiere ; enfuite on la preffe avec la main , 
on la pile dans un mortier neuf ou bien propre avec du vinaigre fort , & on la 
pale. Îl y a des gens qui font une moutarde aflez agréable de cette maniere : on 
prend deux onces de graine de fenevé & demi-once de cannelle, on pile Le tout 
bien fin, &; avec du miel ou du vinaigre , on en fait une pâte dont on forme des 
petits pains aw’on fait {cher au {oleil ou au four : quand on veut en employer, 
On les fait diffoudre dans du vinaigre, du verjus on autre liqueur. Il y en a d’autres 
JUL, pour ôter à la moutarde fa grande âcreté, ne font que tremper la graine dans 
CU moût ; puis ils La préparent comme on vient de le dire, & la mettent dans des 
Petits tonneaux, 
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fapprochent point. La terre, ainfi parée fur la fin d'Août , refte couverte pendant 
environ un mois, fur la fin duquel on la nettoie avec des rateaux , pour faire place 
au fafran qui naît & fleurit avec l’automne. 

VII. Récolte. Se fleur commence à paroître vers la fin de Septembre, & 
continue jufqu'à la fin d’Oëtobre. Du milieu de cette fleur fortent trois 
filamens rougeâtres ; accompagnés de petites languettes couleur d’or ; & ces 
filamens, qu’on appelle artentes ou fleches , font proprement le fafran, le refte de 
la fleur n'étant d'aucun ufage. Chaque fleur ne dure pas long-tems, & Sr 
n’eft que vingt-quatre heures à en reproduire une nouvelle : c’eft pourquoi il faut 
les couper adroitement, ou les cueillir , de jour à autre , à mefure qu’il fleurit, 
& toujours par un beau tems, le matin au foleil levant, & ; jamais l’après-midi : en 
les cueiïllant, on les met dans un panier garni de linge ou de papier propre, & on 
les porte chez foi, pour les éplucher le plutôt qu’on peut. 

Pour cela, on les jette fur une grande table , on les couvre ; fi elles ne le font 
pas, on en tire proprement le fafran qui y eft attaché ,& on le met à part : il y 
en a qui y mettent un peu d'huile pour lui donner du luftre : enfuite on le fait 
fécher dans un tamis fur de la cendre chaude , ou du moins au foleil ; mais c’eft 
le pire, à caufe qu’il défleurit & deflèche le fafran. On doit avoir foin de le 
remuer de tems en tems. Quand i il eft bien fec, on le met dans des boîtes ou 
dans des facs ou autres vaifl aux bien fermés, & on le garde dans un lieu fec 
jufqu’à ce qu’on veuille s’en défaire : plus il eft rouge, plus il eft beau: on le vend 
quatorze , quinze , feize & dix-huit francs la livre > fuivant les années. IL faut 
cinq livres d’attentes fraîchement cueillies pour en faire une livre de feches. Le 
fafran d'Efpagne ne vaut rien, à caufe de l’huile qu’on y met pour le conferver. 

Il naît, comme nous Pavons déja dit, une deuxiéme houpe de fruits dans le 
même endroit d’où l’on a , peu de e jours auparavant , cueilli la premiere. 

Comme le fafran refleurit de jour à autre, & que fes fleurs fe fuccedent, 
la récoite en dure un mois entier, & cela fait qu'on a le tems de tout cueillir, 
quelqu” étendue que foit la fafraniere ; mais aufi on ne doit point épargner le 
nombre des journalie rs pour profiter dutems de la fleur : elle elt fujette à pourrir, 
pour peu qu’on la garde. 

Les fleurs & les graines qu’on dépouille ainfi dans l’automne, font remplacées 
par des feuilles qui durent & verdoient pendant tout l’hiver; elles fe flétriflent au 
printems, & tombent enfin, parce qu’elles ne peuvent pas réfifter aux moindres 
chaleurs de lété. 

VIII. Safraniere. On donne ordinairement trois labours par an à la fafraniere ; 
le premier, que on plante le fafran, ou s’il eft déja planté, au printems quand 
les pie tombent; le fecond, fur la fin de Juillet; & le troifiéme, au commen- 
cement de Septembre , quelques jours plus ou moins tard , fuivant la fécherefle 
de Paie. Il faut toujours lui donner le dernier Loue par un beau tems, & 
prendre garde de ne pas offenfer les oignons en labourant. 

Une fafraniere ainfi ménagée, dure trois ans dans fa forte vigueur; elle pourroit 
ee à rapporter pendant neuf ans, pourvu qu'on eùt bien foin de la 
É de la fa ircler & ne l’amender avec du marc de raifin ; mais il va i 
après trois ans de produétion, lever hors de terre les oignons & les ce 
ont produits, pour Les “te inter ailleurs, & vendre ce qu’on aura de trop. Aufli-tôt 
qu'ils font hors es mettre a l'ombre, d in endroit qui ne foit 
pourtant ; t jamais rs iter dans l’endroit d’où on les a 
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terre à a plante, &, peu après, la remotter en prenant de Ja t 

ch: pied, pour la jetter autour de la plante en forme de taupiere. 
Au mois de Mai, ou au commencen ent de Juin, on donneun fi 

à la houblonniere , on la farcle fi L'été eft trop fec , on y pratique des igol. 

Ja ; & fur-tout on la défend du br i 5 
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C LE, 
eipérer grand fruit la premiere année ni la feconde > Parce que [a plante n°a pas 
encore de force. 
En Novembre ou Décembre, on fait porter du fumier à la houblonniere of 
en met un demi-pied fur chaque motte de houblon ; enfuite on beche la terre 
bien menue, on la rend meuble le plus qu’on peut, & on renfouit autour de chaque 


1 


motte le fumier qui a été apporté deflus : après on la beche une feconde fo 
commencement de Mars ; & vers le 25 du même mois, on châtre le houl 
c’elt-à-dire, qu’on letaille. 

Pour cela, il n’y a qu’à découvrir chaque pied , en jettant la terre À côté, cou- 
per avec le couteau tout le vieux bois à raz de l’eftoc ou cœur de laplante, & la 
recouvrir, avec la main, d’un peu de terre pallée à la claie ou émiée. 

Vers la mi-Avril, quand on voit le houblon pointer comme des afperges à {a 
hauteur de quatre doigts, on amafle des perches de chêne, de faule ; tremble ou 
autre bois blanc, chacune d’un demi-pied de tour au moins , les plus droites & 
les plus hautes qu’on peut trouver, & on les fiche en terre à force de bras & 
d’eau , pour Fe 1 


es faire entrer deux pieds avant , à côté de chaqu 
blon; on met à chacune le nombre de perches proportionné à la force de la 


n 


iœ 
& au nombre de {es jets : ordinairement une perche fert pour quatre ou cinq jets 
ou montans. 

La houblonniere étant emperchée » il faut mettre le houblon à perche, c’eft-à- 
dire, l’y lier avec du fil ou avec de la chaîne de Tifferand , & le lier en le tour- 
nant comme il a été dit ci-deflus, de gauche à droite vers le plein foleil, On doit 
le lier aufli haut que les bras peuvent atteindre: 

Enfuite on y donne de nouvelle terre en la butant > & on le laboure pour la 
derniere fois vers le mois de Juin > comme je lai déja dit, 

Dès que la houblonniere eft emperchée , il eft néceffaire d’y être afid 
bien conduire Le heublon autour des perches , à mefure qu’il monte, parc 
ne faut qu’un coup de vent contraire pour le délier & Le rompre ou pourri 
À quoi on doit être attenti£. 


La récolte du houblon{e fait au commencement de Septem! 


re, quand on voit 

qu’il eftmür, c’eft-à-dire, quand il jaunit. Alors on choifitun beau jour ;oncoupe 
a la ille {es h {elle Dr d h . PES ny ieds Jo tarra 9 + 

avec !a faucille les harfelles où farmens du houblon à deux pieds deterre, & on 
arrache les perches en les tirant droit en haut , pour ne Les pas rompre. Pour cela, 
après les avoir un peu ébranlées à la main > On les faifit au pied avec une efpéce de 
crochet ou anfe de fer recourbé & dentelé > attaché près du bout d’une forte per- 
che , qu’on fouleve de l’autre bout pour arracher de terre les perches g: 


irnies de 
houblon. On les dépouillé des farmens & des fruits qui y {ont entortill 


fs, en les 
pouflant avec la main jufqu’au bout de la perche, & on en fait des faix, que l’on 
porte dans Pendroit où l’on veut les éplucher. Cela £e fait en détachant toutes 
les cloches du houblon , que lon jette à l’un de fes côtés, pendant que l’on jette 
de Pautre toutes les harfelles & les fouilles ; enfuite on porte le fruit de houblon 
fécher à la touraille, Les feuilles de houblon ne font’ bonnes qu’au fumier ou à 
brüler ; mais les farmens font des liens excellens. 

La rouraille eft un petit bâtiment bien couvert , dans lequel eft fufpendue , à 
portée d’un grand homme, une grille de bois , dont les barreaux ne font efpacés 
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Du Houblon ,; Lupulus. 


Le houblon eft une plante qui reffemble à la coulevrée ; qui monte & rapporte 
tous les ans comme les afperges , & dont le fruit fert à faire de la biere. On 
mange aufli les fommités des tiges du houblon en falade, quand elles font jeunes 
& tendres ; on les cuit & on les fert comme les afperges. On en fait Get des 
{y rops excellens pour les fievres malignes, dartres , &c. parce que le houblo 
purifie & rafraîchit. 

Il eft aufi très-p ropre à faire’ des treilles ; mais la grande confommation & le 
grand trafic s’en fait dans les pays où l’on boit del a biere ; Corine en Allema 
gne , en Angleterre , en Flandres, en Picardie, & un peu en Normandie. On y 
voit des campagnes entieres de houblonnieres qu’on cultive avec Loin ; parce 
qu’elles font d’un bon revenu ; & , fi quelqu’année de hot blon manque , au liew 
de dix à douze livres que valoit Le cent pefant, il vaudra jufqu’à foixante & qua 
tre-vingt francs. 

Quelques-uns l’appellent la vigne du nord , parce qu’en montant il VRNRES 
autour de ce qu’il #etEg ontre , & que fes feuilles reffemble it à celles de la vigne 

u de la coulevrée. IL ya trois, & ordinairement cinq incifures à Le sntour de fes 
feuilles , & elles font inégales & rudes comme fa s du concombre ; Les farmens 
en font longs , rudes, velus & un peu épineux ; les fleurs blafard es, de ées er 
raifin , d’où fortent quantité de petite sou: RrUecÉES qui pendent entaflées 
les unes fur les autres : elles font de couleur jaunâtre , & renferment une St 
noire & amere. Cette plante fleurit fur la fin d’Août ; & fon fruit qui fe for 
peu de tems après la fleur ; mürit en je auniffant 

Le houblon croît naturellement le long des ruiffe aux , & dans ai 
buiffons. Il y en a de deux fortes, le mâle & la femelle : celle-ci eft plus bañle & 
moins belle , & porte rarement du fruit; &, comme on né cultive cette plante er. 
campagne que pour le fruit, c’eft toujours le mâle qu’il faut prendre. 

Le houblon vient de graine, de plants enracinés, & plus facilement de 
tures 

Pour faire une houblonniere , on choifit un bon terrein un peu gras , & plutôt 
humide que ie, fans cailloux ; le moins qu’il fe peut ; on le marne s’il paroît uns 
peu froid , puis on le fouit au commencement de l’hivef , & une feconde .. au 
commencement de Ma ; à près on y fait des trous PER du D pied 
moins, & ere d’un} ied d e diametre , chacun à 
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] 


auf un vin de riz , qui eft d’un blanc ambré & d’un goût de vin d’Efpagne : if 
porte ailément à la tête, & enivre plus fortement que les autres vins : les Chi= 
nois en font leur boiflon ordinaire. 

On doit choifir le riz net, blanc , nouveau , aflez gros, dur, s’enflant aifément 


quand il a bouilli,.& ne fentant ni la poudre ni le rance. 

Le riz ne peut venir que dans une terre humide ; & néanmoins il lui fau 
tlimat chaud. Si on veut en cultiver ; on doit choifir une terre légere , bien ex 
fée au foleil, maigre ou non > Mimporte, pourvu qu’elle foit naturellement hu- 
mide , ou bien voifine d’un ruifleau ou autre piéce d’eau fufifante, pour qu'on 
puifle inonder la riziere & la mettre à {ec à {on gré, par les canaux & rigoles 
qu’on y pratiquera. 

left néceflaire de donner à cette terre »trois labours profonds qui la rendent 
bien meuble & bien unie, quoiqu’un peu en talus , pour faciliter l'écoulement 
de Peau quand il en eft tems. Le dernier labour fe faït au commencement d’A- 
vril, qui ef la faifon de femer le riz ; mais avant de le mettre en terre ; on doit 
le laiffer tremper dans de l’eau pendant vingt-quatre heures , & enfuite le femer 
tout humide : après cela on fait aufi-tôt entrer Peau du ruiffeau ou canal dans la 
riziere , & on en couvre toute la terre enfemencée à la hauteur de deux doigts, 
pendant environ cinq mois entiers. Quand on voit l’herbe s’y former en épi, 
comme elle fleurit & grene en peu de tems > on redouble Peau, pour empêcher 

ue le grain ne foit mêlé & gâté. 

On en fait la récolte au commencement de Septembre, cinq mois après qu’on 
Va femé ; mais il faut avoir eu foin de faire écouler Peau quelques jours avant 
de le cueillir , pour que le champ feche. De cette maniere on aura quantité de 
riz ; & on pourra y en mettre trois années de fuite fans laifer repofer la terre; 
la derniere récolte n’en fera pas moins abondante que la premiere ; & le champ 
n’en fera que plus gras & plus net de toutes herbes & infeétes : on pourra même 
y femer enfuite du froment ou du méteil pendant deux ou trois ans de fuite ; 
& le bled ne laiffera pas d'y venir fort & grenu. 


Du Gramen-manne , Gramen-mannæe oz Sanguinella. 


Le gramen-manne eft une efpéce de chiendent qui a cinq ou fix pointes 
êc quantité d’épis à la cime, & qu'on fe met dans le nez pour fe faire { 
Sa graine eft blanche comme celle du riz, & plus petite que celle du millet ow 
du panis : il naît avec une écorce comme l'orge , qu’on ôte en le pilant. 

On le feme & on le cultive en Allemagne comme les autres légumes : {à 
graine a les propriétés du riz; on l’y appelle manne, & l’on s’en fert pour viande 
comme du riz , mais elle nourrit peu : étant cuite dans du bouillon gras, elle 
guérit les duretés. 


- Du Tabac, Nicotiana. 


Le tabac eft une plante fi ufuelle , que tout le monde la connoit & enprend, 
foit par le nez en poudre ou rapé , {oit en feuilles en les fumant ou les mâchant. 
La nature n’a jamais rien produit dont l’ufage {e foit étendu f univerfellement 
& fi rapidement ; & cette plante eft trop à la mode en France, fur-tout à pré- 
{ent , pour qu’on ne me pardonne pas la petite digreflion que je vais faire pour 
apprendre l’hiftoire de fa découverte À ceux qui ne la favent pas. 

Hifioire de la découverte du Tabac. Il ne doit fon mérite ou {à vogue , qu'aux 
Européens : ce n’a été qu'une fimple production fauvage d’un petit canton de 
PAmérique jufques vers l'an x 560 ; que les Efpagnols , & nommément Fernan- 
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oigt, & dont la grandeur ordinaire eft de 
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le à dix ans “ fa force : le fu mier de 

s. Quand elle commence à s’épuifer ! 
1e sde > * Pre uctions maigre #5 rares, on la renouvelle. Les plus en 
es, pour avoir toujours du houblon en fruit & en pl 
& par-là , fans avoir aucun vuide, ils profitent des bonnes & des mauvaifes an- 
nées, parce qu ils ont beaucoup de fruit dans les unes, & bien de Pargent de 
leur fruit du les autres. 

Comme les perches font la plus groffe de épenfe des houblonnieres , on doit 
avoir foin à préferver de la pourriture & du v ol ; & il eft d’un intérêt égal, 
pour le Propri étaire & pour le Locataire, que la houblonniere foit fufifamment 
fournie de perches ainfi que de plantes. 
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le Tabaco , une des Provinces du a 1e de Jucatan en Amérique , où les 
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que le bras. Elle croît à la . de ee ou . pieds 
2 


& fept , lorfqu’elle eft femée en ms 
l 


2 
iilles 


Trot 


foin ; mais ordinairement on arrête la ti ge à la ue de deux 


trois pieds > & on la coupe tous les ans, re ie de fes er naît {a fleur 5 
qui eft prefque femblable à celle de la nielle des jardins , de couleur blanchâtre 

& incarnadine, en forme de clochette ; qui fort d’une cofle oi u capfule {emblable 
it giblet : aufli-tôt que fa fleur eft pañlée , cette capfule S'arrondit 
graines fort menues » noires quand elles font mûres ; & vertes 


os 


e le {ont t pas encore. Elles ont La figure & la confiftance de celles du 


ats chauds, le © tabac porte feuilles, fleurs & graines en même tems, 
pendant . dix mois de l’année : il jette beaucoup. du pied , & fe renouvelle 
par quantité de jettons & de boutures : fes racines ne font pourtant qu'un petit 
amas de filets fort déliés , mêlés de mess uns un peu plus gros , mais fort 
courts pour la hauteur de la “ie Ë Les £ euilles & fes racines rendent un jus 
gluant & réfineux , tirant fur le : jaune , dont l’odeur eft approchante de la ré 
fine & non dé Sfagréable, & la Fes ee aigue & âcre ; ce qui prouve que Le tabac eft 
fec & chaud. 

Efpéces. I yaen Amérique “quatre fortes de tabac, qui font le pétun , le tabac 
al langue » le tabac d’amazone & celui de verine. On ne les diftingue que par la 


re 


ce charnues, cotoné 

turité quatorze pouces de lar 

à thale cé qu’elles foient beaucoup plus belles que cell 

péces , ce ends on cultive beaucoup moins de petun que 

à caufe que fes feuilles, qui font délicates & remplies d’une 

diminuent prodigieufement en les mettant {écher. 
a 


F7 1: 


bac à langue a les feuilles épaifles, charnues , fortes , liantes, grafles & 
e ant & fe Berdene plus long 

s n’ont pas tan td “humidité. À l'égard de leur ! i 
our la longueur elle va comme le 


eur, für tant de longueur , qui a fait don 


es tou cas elles diminuent moi 


bo pouces : c’eft ce peu 
le nom des tabac à langue à 
Le cabac d’am azone a les f rès- 
que point de déchet en fan ÿ malg ré 
midité. Elles ont la même longueur 
mais elles font plus large 
encore des autres , c "ft dei les un tite 8 cÔtes , qu 


® 


épaifles & fort charnue s : elles n’ont pref- 
les paroïffent avoir beaucoup d’hu- 
les des aus préc ntes efpéce 

extrémité. Ce qui les diffé 
ui foutiennent chaque feuille 


enci 


é 
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le Tolede, s’aviferen t.d’en envoyer en Efpagne 8 > & en Portugal. M. Nicot, 
Ambafladeur de Ésrsre dans la derniere de ces deux Moniehics: fit mettre dans 
fon jardin un effai de cette plante étran gere ; qu un >entilhomme , Garde des 
Chartres de Portugal, lui avoit donné; Île e y crüt & multiplia. Un Page de Am 
baffadeur en ayant par hafard appliqué u jus & Le mar c fur un ulcere malin, qu'un 
de es parens avoit au nez , le tabac opéra fi bien, que fous Les yeux de P As fla- 
deur, qui en fut averti, & des 1 Médecins du Roi de Portugal, qu’il fit auffi aver- 
tir, le noli me tangere (C eft le nom de l’ulcere) guérit par aitement en dix jou rs. 
Quelque tems après, un Cuifinier du même Ambafladeur, qui s’étoit coupé le 
pouce, s'étant rétabli par cinq ou fix appareils de tabac; & vi gt +Ér enfuite 
pere d’un autre Page du même Miniftre , s’ “étant aufli guéri en dix jours, par 
tabac, un ulcere qu’il avoit à la jambe depuis deux ans ; le fils d’un Capitaine 
guéri des écrouelles par le même remede : tous ces effais s foivis de quelquesautres , 
accréditerent cette plante fi vite & fi bien , qu’on ne parloit plus que de lherbe 
de l'Ambaffadeur. C’eft delà qu’elle a pris ‘les trois principaux noms qu’elle a 

encore; Tabac , de T'abaco , nom du pays où on Va d’abord prife; Nicériane) du 
nom de l’Ambaffadeur qui l’a fait connoître; & Perun , parce que les Naturels de 
P Amérique lappelloient ainfi. Le mérite & ef plante du tabac furent bientôt 
connus de toute l’Europe ; &, à? "envi de P ce le Grand-Pri ieur, à qui 
il en avoit préfenté à fon arrivée dans Lisbonne, la Réie Catherine de Médicis, 
à qui ilen envoya en Fr , Le Cardinal de Sainte-Croix , Nonce en Portugal, 
& Ni icolas Tournabon, Lés at en France, qui en eurent auffi des premiers, firent 
appeller le tabac éch de leur nom ; herbe au Grand-Prieur , herbe a la Reine, 
herbe de Sainte-Croix ou'de Tournabon. Les Savans même trouverent d logmatique- 
ment que le mot amériquain petun , qu ils latiniferent e UE venoit d’un mot 
grec qui fignifie etendre ; parce que les feuilles du tabac s'étendent ne: 

Le pour & le contre du Tabac. Il a pourtant eu des Antagoniftes aufli-bien que 
des Pénéppttes 
On nous dit , d’un côté, que c’e/? Le plus riche tréfor qui foi 2 venu du pays de 

or ; qu’il réunit en foi ce que Les autres plantes ront que. fépare ; que La nature en 
ayant fe un miracle , elle ne devoit pas Le cacher pendant fix mille ans à la plus 
Pelle partie du mo nd: qu'elle fur injufle de Le rele guerfi long-tems parmi les Sau- 


1 


le 
le 
le 


yages & les Barbares , & d'être moins indulgente 7e ur nous _ pour eux ; & 
qu’enfin Je É mar a bien fa puiffence, qu'étant réduit en poudre & en fume , 


21 garde encore tout Jon prix & 

On nous crie au contraire , pour le parti ennemi du tabac, que / on Le prend 
par le nez ,on Je 8 gate lodorat & la mémoire; & que, pris par la bouche , il deran 
de cerveau & n le crâne ; qu *Amurat IT, Émpere eur des Turcs, Le Grand Duc 
de Mofcovie & Le Roi de Perfe en defendrrent l ’ufag ge a leurs st fous peine de la 
gie, ou du moins d’avoir le nez coupé; qu’un Savant Roi d'Angleterre ( Jacques 
Stuart ) & un des plus fameux Médecins du fiecle prefent (M: Fagon) ont écrit 


1C 


le] 
contre l'ufage du tabac; que Le Pape Urbain VIIT a excommunié tous CEUX Qui en 
prennent dans les Eglifes. 

La chaleur des partis a été jufqu’au point de difputer 
donné à la France. Pour cela on a écrit qu’il étoit origi 
& qu'avant la découverte du nouveau Monde, on en trouva diverfes plantes dns 
Les Ardennes - Pour le rendre au contraire à l’A \mé rique, refpeétue ‘ufement & fans 
vents en avoient pu 


ntirce qu? on dit des Ardennes , on a ofé écrire que le 


‘rique en Europe , & jufte ment dans les Arde 


mence d’! Amé 


| 


qu dE. ya = plus certain , c’eft que cette plante a toujours € té a ses lée, 
nt toujours , du nom de rabac , qui à été emprunté de cell 
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ture ; on ne laifle que dix ou douze feuilles au plus fur chaque tige , & on ar 
rache tous les rejettons qui paroiflent, 

On ne cultive guère le tabac que pour avoir {es feuilles: C’eft Pourquoi , à me 
fure qu’elles müriflent , on choifit les belles & les médiocres , on Les met en pa- 
quets de trois douzaines, en les enfilant enfemble par la tête, & on es pend à 
l’ombre à quelque plancher ou dans des greniers pour les faire fécher & les gar- 
der. Il ne faut jamais les mettre {écher au foleil > au Vent , ni au feu. Leurs mar= 
ques de maturité font, lorfau’elles fe détachent aïfément de la plante en y tou 
chant, & que, de couleur verte qu’elles étoient, elles deviennent marbrées 


s; cela 
arrive communément à la fin d’ Août & dans le mois de Septembre. À Pégard de 
la tige, on la laiffe en terre ; pour que Îes feuilles qui ne font pas mûres ; Puiflent 
le devenir : c’eft ce qui fait qu’on voit quelquefois des. plantes de tabac en Dé- 
cembre dans les champs. On en conferve proprement la graine jufqu’au mois 
d'Avril fuivant , qui elt le tems de la femer ; car Le tabac meurt tous les ans, après 
avoir donné fa graine. 

Dans les Indes on prépare un quarré de terre bien expofé au foleil, & on ÿ 
plante la fèmence du tabac : on arrofe tous les jours ce quarré , on le couvre 
pendant l’ardeur du foleil > foit de feuilles , paillafons ou branchages, & on le 
découvre pendant la nuit , afin que [a rofée l’humeéte. Quand il ne fait point de 
foleil & qu’il ne pleut pas, on l’arrofe tout de même. Cette femence étant levée, 
elle forme une petite tige comme la laitue : on la tranfplanté de même , trois 
pieds une de l’autre, & on n’y {oufire point de plantes étrangeres. Lorfque les 
feuilles font devenues grandes & qu’elles font mûres > alors on coupe le tabac & 
on le laifle deux ou trois heures au foleil ; puis on amafñlé toutes les plantes deux 
à deux pour les pendre à des perches , jufqu’à cinq étages, les unes fur les autres, 
dans des loges qui {ont {eulement couvertes , de peur que le tabac ne foit mouil- 
lé, mais ouverte de toutes parts, afin que l’air y puifle mieux entrer & empê= 
cher le tabac de s’échaufler & de pourrir. Avant le lever du foleil-on dépend ces 
perches , afin detenir Les feuilles de tabac fouples , qu’elles ne fe caflent pas & 
ne {e réduifent point en poudré , & on en tire toutes les jambes. 

Quand il eft fec, on met toutes les feuilles enfemble en paquets qu’on appelle 
magnores Ou manoques : avant que de les corder, on les laifle tremper dans l’eau 
de la mer, où du moins dans de Peau commune ; & enfuite on les tord en facon 
de rouleau ou rôles, qui {e forment autour d’un bâton par le moyen d’une efpéce 
de moulinet. 

Le tabac vient par-tout ; & e vend très-cher, quoiqu'il coûte fort peu, Mais 
comme il eft à préfent défendu d’en cultiver prefque par toute la France, je n’en 
parlerai point davantage , d’aùtant que Le refté n’a rien d’effentiel ; & que tout le 
monde le fabrique aifément, quoique chacun ait {à maniere, 

Lés marques du bon tabac en corde font une coupe belle & luifante, une 
odèur agréable , & qu’il foit de bonne garde, 
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ulairement fur là grofle côte du milieu ; au lieu que dans les 


ent le contour des feuilles. L 
s feuilles bien nourries & charnues ; mais elles {ont 
intues & étroit es , n’aya ant pas s plus de huitèn ar 0 es de lon- 
ins grande des quatre, n “hp d’un grand rap- 


u’elle d iminue cor 


idérablement en {chant , attendu qu? elle a beau- 
coup d’ ; 

Culrure. Le tabac demande une terre grafle 8 
bien labourée & amendée par beaucoup de fumier bien coi 
niment mieux dans une terre un peu fpacieufe ,lur-tout quand il y a un mur qui 
luirenvoye la chaleur du midi, & qui le garantit des vents, dont celui de bife eft 
le plus à cr indre pour une plante qui a fi peu de racines par rapport à fa hau- 
teur. On doit l’arrofer quand le tems fe porte au fec, & commeelle Feaihe fort le 
froid , il faut l’en garantir Phiver par des nattes , des paillaffons ou autrement ; 


ien expofée au midi, 
ommé. Il vient inf- 


1 ne FA 
numiae » 


du moins ce font 1 sprEGAuE tions at e prennent ceux qui cultivent curieuf Se 
dans leurs ; nues , cette plante ique : mais on n’y fait pas ces façons en plein 


€ 
! 
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quelle ne demande pas tant de ménagement. 
tems de le femer en ce pays, eft à la fin de Mars ou au commencement d’A- 
vril. (Les Ind j fement en aut ere si ou en Août au plutôt. 
Pour cela on ] gt & de fa longueur ; on y jette 
x ou douze grains de tabac , & on recouvre le trou ; ; (ils font fi menus, que la 
e les étoufferoit s’ en avoit que trois ou quatre : ) s’il fait fec, on arrofe 
‘rement au bout de quinze jours, On Rs le femer à la main, en mêlant le 
n avec de la terre ou un peu de cendre afin qu ’il ne leve pas trop épais. Il eft 
ns à lever ; mais aufli-tôt qu’il P ef. , on doit le couvrir la nuit pour r le dé- 
id, & continuer ainfi jufqu’à ce.que l’herbe ait quelque force , 
Durs verte &c « belle. Dans les pays chauds , il faut auf la préfer- 
ist qu *elle eft tendre, & l’arrofer fouvent. 

rfonnes qui fement la graine de tabac fur des cauches de f umi Se 
& d demi , & qui lui donnent de fréquens arrofemens pour qu 
ptement :. Auf tôt qu v'elle eft bien levée & qu’elle a aflez de force, 
atent à fa fin de Mai, en use ou au commencerhent de Juillet. 


champ , & p e périence apprenc 


IE € 


ils la tran 
Quand celle q von a feméeen pleine t eft bien levée & forte, commeilya 


J 


autant de tiges que de grains re Mafcités, & que leurs racines font mêlées | 
parmi les autres , ce qui fait qu’elles s’é eroient dans la fuite ff on ne les fé- 
paroit, il faut, avec un grand couteau ) faire un cerne en terre à 

touffe de DRE l’enlever en motes & la jetter dans un baque 
la terre s’en 16 ‘parant , les petites tiges mien feules au-de 
rite on les pre nd doucement l’une ap très Le autre , s rien rompre, © 
oppe fé pen it dans de la terre mere, 4 w’on prend de la motte ou du trou 
elles font nées , & on les see nte à trois pie ds du mur , & à deux pied 
l’une de l’autre. Si la terre, où onles veut mettre, n re pas Ê 

Le 


ü 


ou trois pied 

que l’autre, on doit la rendre fembl able par les amendemens, & & fecour 
tranfple s par de fréquens arrofemens ,-jufqu’à ce qu’il foit tems de le = 
lir après qu’elles auront fleuri & grené. 1 faut fur-tout f it. 
rfqu’elles ont environ deux pieds & demi ou trois pieds de hauteur avant 
aw’elk es fleurifl t; onles arrête encoupantle fommet d e chaque ige , pour l’em-- 
pêcher de croître & de fleurir, afin que les feuilles qui reltent, fe fortifient mieux 

on arrache en même tems celles qui pourroient toucher à terre & fe remplir d’or 
dures, & on les garde pour en faire du tabac commun. On ôte aulfi toutes celles 


qui {ont vicieu ES » pic quées ge VErS ; OÙ qui ont quelq ue di fpofition à la P Uri 


eo 
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Aufñli-tôt que le paftel eft femé, on le herfe de tout fens, afin qu’il oit bien 
couvert; on le laifle ainfi germer & poufler fes feuilles jufqu’à la hauteur de deux 
ou trois doigts; ce qui arrive environ vers le huitiéme d'Avril, dans les pays 
chauds, & plus tard dans les climats tempérés : alors on beche Ja terre autour 
des plantes du pañtel, {ans les offenfer en aucune partie. 

Récolte & facons du paftel. Peu de tems après, on cucille les feuilles À me- 
fure qu’elles müriflent, c’eft-à- dire qu’elles commencent à prendre couleur, 
non au milieu, mais par les bords; elles müriroient trop, & on feroit une petite 
récolte, fi on attendoit davantage: on les porte à l’ombre ; & on les met en tas 
pour qu’elles fe flétriffent ; puis on beche de nouveau le champ, fans bleffer La 
tige ni les racines du paftel qui refte en terre: on recommence ce labour autant 
de fois qu’on en tire les feuilles ; en quoi confifte tout Le fruit de cette culture, 

On fait, par an, quatre à cinq récoltes du paitel en France, & fept dans les 
climats qui font plus chauds ; mais on n’eftime que les premieres récoltes de cha- 
que année, parce qu’elles vont toujours en dégénérant. Pour bien cueillir le pat 
tel, on tient chaque plante féparément avec la main, on en arrache les feuilles 
juiqu’à la racine de la tige, puis on les porte flétrir à Pombre, comme on vient 
de le dire, parce que le foleil les gâte. Il eft pourtant néceffaire de les faire flétrir 
avant de les broyer, afin que leur maturité {oit parfaite, & qu’elles aient le tems 
de fe décharger d’une certaine humidité qu’elles ont, & qui nuiroit à la bonté 
du paftel. 

La premiere récolte eft toujours plus abondante que la feconde, celle-ci plus 
que la troifiéme, & ainfi de fuite: le contraire arrive pourtant fouvent, {elon 
que les pluies y caufent du dérangement: car c’eft dans les faifons Les plus chau- 
des ou les plus tempérées que cette plante frudtifie mieux. 

Après que les feuilles du paftel font bien flétries, on les pile ou bien on les 
fait moudre fous une meule de pierre pofée für fon cercle, .& qu’un cheval tourne 
fur une grande pierre, qui eft pareillement ronde, plus large que la meule, creu- 
fée & rebordée dans tout {on tour, pour que la meule puifle faire le tour au- 
deflus, & que l’eau qui fortira des feuilles broyées puifle s’écouler. Les Huiliers 
fe fervent communément d’une pareille machine pour écacher les noix & entirer 
la premiere huile. 

Lorfque les feuilles du paftel font toutes applaties fous la meule, on fait arré- 
ter le cheval’, on en retourne le paftel, de maniere que le fuc qui eneft exprimé, 
coule dans la partie la plus baffle de la Pierre ; on en Ôte ce fuc, on nettoie l’en- 
droit, puis on remet les feuilles {ous la meule, le deffus deffous, pour les prefler 
encore ; enfuite on les met en pile pendant huit ou dix jours, pour qu’elles s’épout- 
tent. Après ce tems, ou, {elon d’autres, au fortir du prefloir, on met cette efpéce 
de pâte en pelottes d’environ une livre & demie chacune ; ce qu’on appelle pa/fez 
et Cocs Ou cocagnes , c’elt-à-dire, en boule. 

On les fait fécher, à Pombre, fur des claies, qu’on met ordinairement exprès, 
fur chaque moulin : enfuite on les porte au magafin jufqu’aux mois de Janvier, 
Février & Mars, qui font le tems qu’on a coutume de les mettre en poudre. On 
fe {ert, pour cela, de mañles de bois, avec lefquelles on bat les coques de paftel, 
après les avoir pefées , pour.en favoir mieux le compte : enfuite on le met dans 
de l'eau, la plus croupie qu’on puifle avoir, pourvu qu’elle ne foit point fale, 
puante , ni grafle. Quand le pañtel eft bien mouillé & bien mélé dans Peau, 
pour qu’il en foit également pénétré, on l’y laife tremper durant quatre mois, 
pendant lefquels on ly remue de tems en tems, trente-fix à quarante fois, afin qu’il 
ne s’échauffe point, & qu’il foit par-tout également pénétré de fon eau. Après 
cela, on lemballe, & il eft en état d’être débité & porté par-tout. Le plus vieux 
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paftel eft toujours le meilleur : on croit pourtant qu’il ne doit pas paffer dix ans: 
cons pour Papprêter: après l’a- 


Il y a des perfonnes qui font un peu plus de f 
voir mis en coques.ils Les font fécher au foleil, & au four,fi le tems eff pluvieux, 
puis ils Les portent au grenier jufqu’à la Saint-Martin, qu’ils les preffent dans la 
meule pour la derniere fois, & qu’ils les réduifent en poudre. Elles ont encore 
allez d'humidité pour fermenter & s’échaufler fenfiblement: c’eft pourquoi, en 
Les tournant , ils les arrofent d’eau jufqu’à ce qu’elles en foient fufifamment im- 
bibées ; car le trop d’eau noie le paftel; & s’il en a trop peu, il s’échauffe & *e 
gâte. Cela fait, ils Pempilent par tas, plutôt longs que hauts: ils le vifitent tous 
les jours, & ils le remuent de jour à autre, jufqu’à ce qu’il ne fermente que mé- 


diocrement. Ils fe contentent, alors, de le remuer de quatre jours en quatre 
jours, ou de fix en fix, jufqu’à ce qu’il ne fermente plus: fans ces foins, le paf 
tel s’échaufferoit trop, & fe cuiroit de maniere qu’il ne vaudroit rien. Quand 
il eft ainfi préparé, ils lé portent dans un lieu frais & bien pavé, & ils Py laif- 
{ent jufqu’à ce qu’ils le vendent. Plus il refte en monceaux, plus il s’afine. Vers 
Touloufe , on ne réduit pas le paftel en poudre, on le cueille dans de grands 
vaiffeaux , on le porte au prefloir pour en ôter tout le fuc & l'humidité ; puis 
avec Le marc on fait de petites paftilles, qu’on met fécher, en été, à la grande 
chaleur du foleil, & on les vend aïnfi. 

Tant que le paftel eft en terre, il faut avoir foin de le bien farcler ; autre- 
ment il dégénere en bourdaigne, qui eft le pañtel bâtard’, qu’il faut auffi arra- 
cher, lorfqu’il y en a, à caufe qu’il affame le bon, & que fes feuilles fe char- 
gent de terre qui nuit à la bonté du paftel. On ne doit point cueillir le paftel, 
lorfqu’il eft mouillé de rofée, ni mêler aucunes feuilles étrangeres, parce qu’il 
n’y a rien qui le gâte davantage, & qui en ternifle plus fa couleur. 

Le paftel amaigrit la terre: c’eft pourquoi, après qu’il eft dépouillé, il faut 
la laifler repofer un an avant d’y en femer d’autre. 

Pour avoir de la graine de paftel , on en laifle [a quatriéme ou cinquiéme 
artie d’un arpent, fans y toucher, après la récolte de Septembre, puis, au 
mois de Mai ou de Juin fuivant, on coupe les tiges du paftel où eft la grai- 
ne , on les porte fécher au foleil, & enfuite on les bat ; après quoi on couvre 
cette graine, & on la porte au grenier pour la conferver & la femer en faifon. 
Le paltel a aufi quelques vertus médicinales. 

Quand les Teinturiers fe font fervi de la guefde pour teindre leurs faines, 
ils amañlent & font {écher l’écume rouge qui furnage dans les chaudieres, & 
Ceft-là l’inde dont les Peintres fe fervent, & que les Apothicaires vendent 
pour nettoyer les ulceres, & manger les chairs fuperflues. 


De La l’ouede. 


La vouede eft une efpece de petit paftel qui vient particuliérement en Nor- 
mandie. On la cultive comme le vrai paftel, auquel elle reffemble : la différence 
n’eft qu'en ce que la vouede eft plus foible & rapporte moins, apparemment 
parce qu’elle n’eft pas dans un climat aufli chaud au’eft par exemple, celui du 
Languedoc, ou parce qu’elle eft d’une autre nature : c’eft pour uoi la récolte 
bondante. Pour préparer la vouede, il faut la mouiller bien moins 


fauffes cou- 


en eit moins a 
ÿ 5 Sd. : Li 
que le paftel :.elle vaut pourtant mieux que 1 indigo; & on feroit ce 


leurs, f on mettoit plus d’une livre d’indigo fur cent livres de vouede, 


De la Gaude ou Herbe à jaunir , Luteola ou Glaftum. 


les feuilles 


La gande eft une plante annuelle dont la racine eft peu profonc 
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longues, étroites, d’un verd gai, courbées fur terre en rond, d’où s’éleve une tige 
de trois à quatre pieds de haut, branchue & garnie de feuilles femblables à celles 
du-pied, mais qui {ont moins longues à mefure qu’elles approchent du haut. Les 
fleurs qui en naïflent {ont difpofées en épis longs en forme d’un grand œillet fim- 
ple, d’un jaune verdâtre. Elles {ont fuivies d’un fruit verdâtre, arrondi, terminé 
de trois pointes, & qui renferm s menues, brunes & pref. 

La gaude fert aux dre en ; Les céladons, verd-de 
Pomme, verd-de-mer, verd-naiffant & verd-gai, doivent être 2/4 nés, & enf 
gaudes, c’eft-à-dire, trempés dans de l’alun , & teints avec la gaude, puis pañlés 
fur la cuve d'inde, Les bleus teints en indigo doivent être gaudés, & deviennent 
verds. La gaude la plus menue & rouflette eft Ja meilleure : on en cultive pref- 
‘10e par-tout ; elle vient même naturellement dans la plupart des Provinces de 
France, elle fleurit en M 

Elle Le plaît dans les terres légeres & bien labourées. On la eme bien clair 
aux mois de Mars & de Sep embre; & elle fe trouve mûre dans les mois de Juin 
& de Juillet. I faut feulement avoir {oin de Ja frcler quand elle leve, & de la 
cueillir dans {on vrai point de maturité; car fi on le fait trop tôt, la graine {e 
ride, s’altere & ne vaut rien pour femer : fi au Coñtraire on attend trop tard, 
la graine {che & tombe: cela eft pourtant moins à craindre que le trop peu de 
maturité. On n’arrache point ja gaude, on la coupe rez-de-terre. Dans les pays 
chauds, la graine en eft fouvent affez féche lorfqu’on la recueille ; mais dans les 
climats tempérés, il faut la faire fécher foigneufement, & prendre garde qu’elle 
ne fe mouille après qu’on l’a cueillie. 

Pour faire l’indigo, mettez bouillir du paftel dans de Veau, avec de la chaux 
éteinte : ce qui s’éleve au-deflus, qu’on retire en écumant l’eau, mélé avec un 
Peu d’amidon, fait Pindigo. La gaude avec la guefde ou paftel fait le verd, parce 
que le verd eft un mélange de jaune & de bleu, de même que Le jaune eft um 
Compofé de rouge & de blanc. 
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De I1z Sarette. 


La farette eft une plante qui fert auffi aux Teinturiers, pour le jaune dur petit 
teint. Elle croît naturellement par-tout fans culture : c’eft Pourquoi il w’eft pas 


4 
befoin de s’étendre fur fon füjet. Il faut feulement obferver que quand on veut 
€n conferver, elle doit être bien hüre avant de la cueillir ; mais pour celle qu’om 


€ 
“emploie fraîchement, il n’importe qu’elle-le foit beaucoup. 


Du Sérer, Orifel, ou petit Genët. 


Le feret où fereque, qu’on nomme auf orifel ou petit genét, eff une plante 
qui vient originairement des Canaries, où elle n’eft connue que fous le nom 
d’orifel. Elle s’eft naturalifée en France, particuliérement en Provence, d’où 
les Marchands Droguiftes de Paris la font venir. Ses feuilles font très-vertes , 
& cependant elles fervent à teindre em jaune : c’eft pour cela que les Teinturiers 
Pappellent herbe à jaunir. 


De la Garance, Rubia. 


La garance eft une plante qu’on ne cultive que pour fa racine; & par-[à elle 
différe des plantes ci-deflus, dont on ne met que les feuilles enufage. La garance 
teint en rouge, & il faut donner un pied de garance à la plupart des étoffes du 
bon teint. Le noir doit être garancé, c’eft-à-dire teint avec de la garance, pour 
être meilleur, plus beau & plus fain, 
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La racine de la garance eft vi 
rouge qui tire fur Le jaune. Elle trace & s’étenc 
terre e: elle : l’écorce rouge & I 
ent font longues, rudes 


, & d’un 
ncer es 


> au a 
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& plus grandes : {es feu rangées à l’entour des tiges, nœud par nœ 
& par certains intervalles, en croix de Bourg & en maniere d'étoiles. La 
graine en el ft ronde, verte d’abord, mais enfuite elle devient ronge, & enfin noire 
quand elle eft müre & de la grofleur d’un grain de poivre : on la récolte aux 
mois d’Août & Septembre. 

Cette p jante, quoique d’un bon produit, naît affez sens nt ; il en vient même 
naturellement en France, en Hollande , en Flandre, & fur-tout auprès de Lille, 
d’où vient la Dies On en fait en Flandre & en à Zéla ande un commerce fi 
rros & fi lucratif, qu’il devroit nous animer à covee cette plante plus qu’on 
ne fait en France. Ên Arménie & en Géorgie on l’appelle fimplement bois °4l 
s’en trouve anis té aux environs de Teffis. 

La garance fe plaît dans les terres un peu humides, comme marais defléchés 
ou autres fonds, pli tôt gras & humectés, que fecs & légers. Il n’y faut pourtant 
pas d’eau croupiffante ni fé Éjournant e, parce qu relle pourriroit la racine qui fait 
le prix de la garance. Si l’on n’a, pour femer cette plante, que des terres fortes 

Le 


leuf s , ou de fortes fablonneufes, elle réuflit mieux dans les 
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Quand | la terre, deftinée en garance, a été labourée trois ou q 
Penfemence au mois de Mars. II faut autant de graine pour un arpe £ 
que pour un arpent de chanvre. La garance vient bien ‘fur Les côteaux où ilya 
de bonnes terres & quelques chûtes d’eau , parce qu’elle aime Phum on en 
amende bien la terre, & on la laboure à la charrue ou à la houe : on la herfe im- 
médiatement après.la femaille, & on a foin de la bien farcler, principalement un 
peu après que la garange eft levée; &, de temsàautre, pendant les dix-huit mois 
que cette Rs ee enter te on ne la farcle qu’à la main, de peur d’endomma- 
Le i , environ fix mois après la femaille, on en 
ct ieille la graine ci ement, & on en coupe. toute la fane rez de terre ; puis, 
pour faire groffir les racines qui en font tout le proûr, on couvre chaque p 
d'environ deux bons doigts de te rre , ve que la gelée n’y fafle point de tort, & 
qu’elles aient plus de fubftance & de fels. L'année fuiv an te, au commencement 
de Septembre, on en cueille la graine Fs on coupe toute Î l'herbe ; &, vers la faint 
Martin fuivante , environ dix-huit mois après qu’on l’a femée, on arrache les 
plus grofes racines , & les autres enfuite au bout de deux ans, plus ou moins 
tard, à ’elles gro offiffe nt, ou a ’on les juge être de bon débit. 

En ie. , ils Éte st lent ju {q u’à des fi x, huit & dix années en terre, afin qu’elles 
aient plus de volume & de force; & pour cela, ils en cultivent des campagnes 
entieres, partagées en diverfes portions, & différentes en âges, © eft-à-dire, {e- 
mées en différens t tems. Comme on he ôte des racines es en une Aeule faifon de 


ou dix ans, tant à Ft e des s peti ts ntedé d de toit , qui gro ff nt 
qu’à caufe des nou velles ie ea is que les racines, les chevelure 
qui tombent, fort efivement. 

Toute la culture que < demande une ga aranciere, pendant ces dix pes ne confifte 
qu’à un labour chaque an Phi ne , & à lever, au mois de Septembre, 
les racines qui ont le plus profité. néceffaire de la refemer, & les 
les qu’on coupe, peuvent ferv x 
Lorfque les racines font arraché 


née , avar 


n pas t 


aux beftia 
les ratille & les met {écher a 
s, on les ratifle & on les met fécher au 
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r, Ou, felon d’autres, à Pombre feulement, quand le cli- 
haud : enfuite on les met fous une meule, pour les moudre & 
-n poudre, qu’on enferme dans des facs bien clos Pour qu’elle ne 
Ï faut choifir la racine de garance Ja plus jaune, groffe & chevelue, tirant 
fur le vrai oranger de Provence, fort amere au goût, la moins feche & la moins 
aride ; ce qui fe connoît, quand, à la cuiflon, elle devient aifément rouge & 

fucculente. 

Il eft néceflaire fur-tout de garantir les garancieres des infultes des beftiaux. 

La garance mürit aux approches de lautomne, à mefure que fon feuillage 
jaunit & prend {à couleur naturelle, 

La plupart de ceux qui fe mélent de gouverner la garance, & qui veulent en 
tirer plus de profit, ne { contentent pas d’en cueillir la graine durant cinq 
ou fix ans, & d’en recouvrir de terre les racines & les pieds, ils font ce mé- 
nage jufqu’à dix ou douze ans: parce que plus les racines reftent en terre, plus 
on retire de garance, qui eft plus fine, plus forte & meilleure que fi on les arra- 
choit plutôt. C’eft ordinairement au mois de Septembre qu’ils arrachent les 
racines de la garance, qui ont été couvertes de terre ; enfuite ils Les apprêtent 
Comme on vient de le dire ; &, lorfqw’elles ont été moulues la premiere fois ; 
ils criblent la poudre des écorces qui eft la plus fine & la meilleure, puis ils 
font moudre ces racines une feconde fois : la poudre en eft un peu grofliere ; 
mais elle fert pour être mélée avec les racines de dix-huit mois, qui ne don- 
nent pas une poudre fi eftimée que la premiere. 

On prétend qu'un demi-arpent de garance en bonne terre bien cultivée À 
propos, peut donner cent écus & plus de revenu au bout de la fixiéme année 
qu’on arrachera les racines de cette plante, y compris la graine qu’on en tire tous 
les ans. 

Quand la garanciere eft vuide & qu'il ny a plus de racines, on cherche ur 
utre morceau de terre pour.en faire une nouvelle en cette maniere. On ramañle 
toutes les petites racines de la vieille garance : après avoir bien préparé & 
bien fumé le champ qu’on leur deftine, on les y tranfplante comme des poi- 
teaux. On peut la renouveller de femence; mais on avance bien plus à le faire 
par plants enracinés. 

Pour renouveller une garanciere , les bons ménagers n’attendent pas que 
celles qu’ils ont , foient épuifées; ils en dreffent d’autres deux ou trois ans 
auparavant, afin de n’en pas manquer pour le débit. La terre dont on a tiré les 
racines de garance, n’eft plus propre pour la même plante, mais bien pour le 
froment ; il y croît en abondance, d’autant que les petites racines qui reftent 
de la garance, fervent d'engrais à la terre, 

Les billons de garance font fouvent falfifiés par les Etrangers, qui mélent 
de la terre rougeâtre avec quelque poufliere de garance. Il y en a de deux 
fortes ; la garance de pipe, qui eft la plus grofiere; & la garance en bale, qu’on 
appelle autrement garance de crap ; qui teint en nouvelle écarlate exquife. 

Il y à aufli une garance fauvage qui croît d’elle-même & fans culture, & que 
quelques-uns appellent la petite garance où alyffum. 

Expérience fur La garance. On lit dans les Mémoires de l'Académie des 
Sciences de l’année 1739; que la racine de garance a la vertu de teindre en 
rouge les os des animaux vivans qui en mangent, foit en en mélant dans leur 
mangeaille ou autrement, fans pour cela que leur chair en foit teinte, 
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De la Coris. 


La coris bleue de Montpellier a la racine groffe, longue & de couleur rouge, 
qui fert à teindre les draps. Toute la plante eft aufli un peu rouge: on peut la 
cultiver comme la vefce. Il y a aufli une coris jaune, dont latige eft quarrée, 
& les feuilles femblables à celles du din. 


Du Chardon a Bonnetier, Dipfacus. 


Le chardon à Foulon ou à Bonnetier eft fi néceffaire aux Bonnetiers & aux 
Orapiers drapans , pour carder & parer leurs Marchandifes, qu’on trouve du 
profit à en cultiver à la campagne, quand on eft à portée d’en avoir le débit. 
Cette plante aime Îa terre légere & pleine de fels, quoiqu’un terrein gras en 
produife davantage ; mais elle ne croiîtroit qu’imparfaitement dans les terres 
pierreufes & fablonneufes. 

On ia feme fur la fin du mois de Mars ou au commencement d'Avril, dans 
une terre labourée deux ou trois fois; & on la feme à claire-voie, parce que, 
quand elle eft trop drue, elle ne produit rien qui vaille : on recouvre aufli-tôt 
la femence avec la herfe & le rateau. 

Si avant lhiver .on avoit labouré la terre avec la houe ou la béche, & fi on 
Pavoit bien amendée, Les chardons n’y croîtroient que plus beaux & en plus 
grande abondance. On les farcle un peu après qu’ils {ont levés de terre, c’eft- 
à-dire, au commencement de Mai ; & en Juin ou Juillet on leur donne un léger 
labour, fi on le juge à propos : s’ils font trop drus quand ils fortent de terre ou 
quand ils levent, on arrache les plus foibles, afin que les autres viennent plus 
vite, plus forts & plus beaux. 

On en fait la premiere récolte à [a fin de Septembre, vers la Saint-Michel, 
on arrache feulement les tiges dont les têtes ont fleuri cette premiere année, 
& on laifle les autres pour les cueillir l’année fuivante, lorfqu’elles {feront en 
fleurs. On peut tranfplanter, fi on veut, les plantes qu’on étête : pour cela on 
les leve de terre avec la beche ; on en arrache les têtes & les tiges qui les 
portent , puis onen replante la racine dans une terre meuble, par rayons comme 
les choux, à un pied & demi l’un de l’autre : cette racine reflemble à celle d’un 
raifort. Il faut preffer [a terre tout au tour, lorfqu’on la plante : quand le germe 
commence à piquer, on les laboure en Mars, Avril ou Mai C’eft ordinairement 
au mois d’Août qu’on les tranfplante ; & on les récolte aux mois de Juillet & 
d’Août fuivans. 

Lorfqu’ils ont pouflé leurs têtes, on coupe celles qui font quarrées & inutiles, 
afin que celles qui reftent & qui font defervice, profitent. 

Les chardons à Bonnetier commencent à fleurir par le haut de la tête, & la 
chûte de leurs fleurs marque le tems de leur récolte : on les coupe le foir ou Le 
matin à un demi-pied de longueur, puis on les met dix ou douzeen paquets, 
qu'on pend à l’ombre , féparés les uns des autres ; ou bien on les expofe au 
vent, & jamais au foleil, ni en un lieu humide, ni près de quelques grains, 
parce qu’ils font fujets à la vermine qui ronge fouvent la tige du chardon, & 
la fépare d’avec la tête: c’eft pourquoi on les étend affez fouvent fur des perches 
fous des hangards ou autres lieux couverts, fans les mettre les uns fur les autres. 
Lorfqu’ils ont été ainfi expofés durant quelques jours, on choifit ceux qui font 
propres à carder des bonnets ; ce font les plus eftimés : on n’emploie les autres 
que pour les draps. 
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Les Laboureurs, qui ont l’ufage de cette culture, choififfent la femence dé 
chardon, la mettent toujours dans une bonne terre bien préparée & bien fumée ; 
&, file plant leve trop dru, ils fe contentent de le farcler ; &, après avoir 
recueilli ceux qui fleuriffent la premiere année, ils laiflent croître les autres 
pour en faire la récolte l’année fuivante, lorfqu’ils font en fleurs : enfuite ils 
les expofent fur le midi au foleil, pour achever de Îles perfe@tionner : ils [es 
tournent deux ou trois fois, les attachent en bottes deux à deux, les 
mettent fur une perche en un lieu {ec où le vent pénetre , & les laiffent [à 
juiqu’à ce qu’ils les choififfent pour les vendre. 

Quelques-uns , après avoir cueilli ces chardons, les mettent fur des claie 
faites exprès ; ils les y fichent la tête en haut, afin que les piquans ne £ 9: 
point ; &; lorfqu’ils veulent les porter ou les envoyer vendre, ils les attacl 
en bottes de deux coudées de longueur, & d’une en rond > autour d’un bâton, 
comme des oignons, le pied en-dedans & les‘piquans en dehors, afin qu’ils ne 
1e brifent point. 

Les bofes de chafdons fe vendent en gros paquets d’un millier de boffes ; 
chaque millier compofé de quarante petits paquets , ou glanes de vingt-cinq 
bofles chacune, liées enfemble la queue. Les plus groffes têtes fe vendent 
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aux Bonñetiers & aux Couverturiers, les moyennes aux Dr 


Laineurs, & les plus petites fervent aux Manufaétures d’étoffes les P 
munes. [1 faut tenir ces têtes dans un lieu {ec, parce que la moindre moiteur 
les met hors d’état de {ervir. Les chardons de Picardie font plus eftimés que 
ceux de Normandie & de Languedoc. 
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De la multiplication du Bled, & généralement de toutes fortes de Grains 
7 LEUR J , 
Arbres & Plantes. 


a 
si OUT Îe fecret de cette merveilleufe multiplication, qui porte par-tout Le 
plaifir & l’abondance, ne confifte qu’à favoir forcer les germes de la plante à { 
développer promptement ; car il eft conftant que le germe contient non-{eule- 
ment la premiere plante qui en doit naître, mais encore tous les grains de toutes 
les plantes qui en naîtront dans la fucceflion des fiecles: en forte que, pour mul- 
tiplier le bled, il ne s’agit que d’ouvrir le tréfor enfermé dans chaque grain, & 
de développer en un an ce qui ne e développeroit qu’en trois ou quatre : voilà 
tout le myitere. I] ne s’agit donc que dé trouver un agent qui {oit propre à ou- 
vrir & à développer une partie de ce qui eft enfermé dans un grain de froment : 


aux yeux de l’efprit, il y a une infinité de germes, tits embryons de plantes 
qui y font contenus, & que ers de fiecles ne peut 


tagne. Ce miracle fe renouvelle tous le 
que nous foulons aux pieds : on n’en eft point furpris, on n’y fait pas même 
d'attention, 


Mule ciplication du Bled GC 041 
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d'attention ,parce qu’onne fonge point que la vertu qui a : San é les cinq 
entre les mains du Seigneur, eft la même qui fait que tous 
femés re ndent de fi abondantes moiflons. Ces cinq pains | étoient comm 
femences dépofées , non pas à la vérité dans la terre, pi entre les mains de 
celui qui a fit la ae : Fe qui l’a rendue enceinte de tous Les fels dont les graiñs 
tirent tous les ans Le développement de leur fécondité. 

out eft graine & fr dans les plantes : il ne s’agit que d ouvrir & 
d'étendre tous ces germes concent rés dans la fubftance de chaque: végétal. Ainfi, 

, 


fi ête un faule , il renaîtra au haut & le long du tronc une centaine de 
re 


lon ét 
ejettons & de br anches nouvelles , dont il n’y avoit aucune trace aux endroits 
d’où elles pouffent : fi on coupe ces rejettons , il en pouflera d’autres ailleurs : 
ces cent rejettons fichés en terre ; après un certain tems, en produit ront chacutt 
cent autres : les dix mille faules que l’on aura alors, fi on les étête à leur tour ; 
sous affurent pareillement de cent faules chacun: en voilà un million, puis 
cent millions ; &, pour peu qu'on veuille pouile r leflai & la progrellonr 
géométrique ple us loin , cette poitérité de faules pañlera limaginatior 
tréfors de la nature font vaftes & inépuifables. 

La mult iplic ation eft donc le dévelop pement de ces germes concentrés, pliés , 
env eloppés dans le grain. Dans Le germe d’un grain de frome > Outre le 


, tant les 


principal tuyau si doit fortir Fi année , il y en a d’autres enfe 2rmés ,qui 
{ortiroient aufi s’ils étoient développés par quelqu’agent rempli de la vertu 


incipal, qui renfe aufli une grande & réelle 

le même principe de e germination à produire , 
it pour les fuivantes. Ainfi tout le myftere de la 
1r une voie cordes , la récolte que l’on 
ire, qu’en trois ou quatre années. Outre le germe 


minative ; & même le tuya 
Re peut être ouvert par 
s cette année, ce qu’ il réferw 
Mr, tend à obte 
n’auroit, par l’agricult ure orc 
qui vient de fe manifelter par un tuyau bien verd & de belle efpérance sil yen 
a dans le même grain une infinité d’autres qui ne font qu’attendre qu’on rompe 
eurs liens , & qu’on les mette en liberté pour fe produire auf. Les différens 
procédés qu’on tient pour réufir dans la multiplication , ne fervent qu’à hâter &e 
avancer une germination que le Laboureur peu intelligent abandonne pour les 
années fuivantes. C’elt une efpéce de /uperfetation , par “laque elle un grain de bled 
conçoit & porte divers fœtus , qui , fuivant le cours ordinaire de la nature, ne 
feroient nés que facceflivement & dans des années différentes. 

La nature fait quelquefois d’elle-même ces fuperfétations & ces dével 
précipités. O8 a vu # plantes de feigle chargées extraordinairement d’ 
un feul grain de froment avoit trente-deux tuyaux & trois-cens vingt épis ; des 
tiges de “choù groffes comme la cuifle, portant huit têtes , chacune d’un volum 
pren au tronc ; des citrons imitant fibien les doigts, les mains & autres 

arties de l’homme, qu (e la nature fembloits’y être divertie à faire que des arbres 
accouchaffent de figures humaines ; & ainfi de quantité d’autres produétions 
monftrueufes , où l’induftrie des hommes n’avoit point de part. 

Nous devons aider par notre travail & par notre de éàces développe- 
mens auxquels la nature fe porte d’elle-même. La terte a nat urellement une 
difpofition & une fécondité fi grandes pour la végétation , & il faut fi peu de 

chofe POUE aider Îa nature , qu’on doit être furpris de ce qu’on ne voit pas 
plus fouvent des produétions fingulieres & merveilleufes : ou plutôt de ce 
qu’on néglige trop Les petits foins qui mettroient La nature en belle humeur. 
es Labourer us, , les Jardiniers & les Vi ignerons fuivent une certaine routine 
qu’ils tiennent de leurs peres , & qu il n’eft pas aifé de leur faire changer en 
des ufages plus utiles & fouvent moins pénibles. Quand on eft parvenu à un 
Tome I. Mnmma 
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certain âge, on ne veut rien apprendre für {à profeffion ; On croiroit que ce 
feroit retourner à l’écc ce n’elt qu'à force d’eflais 
de réflexions & ne 

dévoile, que les art: 
répandent. Ai 

le fyflême de la circulation 
utilement, 


Tout 
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uvertes , que [a nature 4 
& labondance fe 
: dernier fiecle : 


ine ont été admis 


te dans lufage des fels. Les 
" 


différentes préparations que l’on donne à la terre OU aux grains, ne {ont 
que pour communiquer aux uns & aux autres le nitre , qui eft le vrai {el de 
fécondité, & le précieux baume de vie qui entretient toute l’ i JE 
nature dans les trois familles des minéraux ; des végét. & 1 


fans lui tous les mixtes 1e décompoferoient, & leur. 
premier chaos. Pour parler un langage plu i 
aînendemens que l’on donne à 


tous que pour lui reftituer édentes 
récoltes ont emportés avecel es 


que pour qu’ils { chargen è premie 
d’incifer les enveloppes des mes qui font ren 
grain , afin qu’ils f dilatent & {e dév pent ; & la feconde, de {ervir À cl ique 
grain comme d’un aimant, Pour attirer le nitre de la terre & les influences 
leftinées pour eux. Ces fels fc êmes des parties fubtiles de la terre Jaui, 
Étant difloutes par l’hum ées par la chaleur, coulent ; Montent, 
s’incorporent dans les € ÿ portent la vie & labondance. Les 
Laboureurs & les Jar 
& employer les fumie 
de leurs excrémens a 
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natieres font admirables pour la multiplication 
ation des plantes. Il faut faire Pexpérience d’abord en: 
à fäire beaucoup de dépenfg; mais auf il faut y être 
Our un coup d’eflai manqué, 


Premiere maniere de multiplier le Bled! 


. On prend du ; 


ier qu’on puiffé 


Fc Pre ERA PES CRT TE | 
ES OÙ 11 a coutume de 


# en trouvep 


ir, XVI. 


LAC 


un grand cuvier de bon fumier de 


Liv. 


"Cela Ê, 0 on met le ble She 


pendant vingt-quatre heures, 
car la chaleur du foleil en abforb pti Les f fk 
le peur que fa force ne s’altere. On p 
& 0 on aura par-là dix- “huit à à vingt fois p 
moi 1r la nielle. 


- faire fécher à l’ombre ; 
e feme aufli-tôt qu’il eft ec, 
> tous .. ans la même manœuvre , 
le grain qu’à l'ordinaire , & même 


Deuxième Aulriplication. 


une grande 


1 and ass 
des fèls du fu 
: on y met un peu de nitt 
R maire le feu , & 6 en’eft plus qu 
femer : on do le L lai aie macérer “aïe cette 
s re quil s’enfle & quele es s'ouvrent, fe dilatent 
pent. Après cela on le retir ire un peu fécher 
mer enfuite, 
>omme il en faut pat arpent un tiers moins qu’à l’ordinaire > on hache de la 
paille fort menue , & on en met un tiers parmi le bled préparé. Cette maniere 
veuf Mit fort bien , & il y a des Labo oureurs qui, par cette petite manœuvre, fe 
ont procuré de très- bn récoltes. 


x of Y jette 

nés , on 
dans un 
1 même 


O 
5 


5 à 


Troifiéme Multiplication. 


I! faut prendre du fumier de vache, du falpêtre commun & de la cendré de 
farment , bien mêler le tout, y mettre le bled de femence, & l’y laifler jufqu’à ce 
qu'il commence à germer. Alors on l’en ête aufli-tôt , on le met égoutter dans 
des mannequins, puis on l’étend dans quelqu’endroit, & on ptet fécher jufqu’à 
ce qu’il foit affez coulant pour pouvoir être femé. Si on veut lui ôter autrement 
cette humidité fuperflue, on prendra du charbon pulvér ifé ou des deffous d’écailles 
d’huître calcinées , & on en faupoudrera le grain : il y en a qui y égouttent un pem 
d’eau-de-vie. 

Quatrième Mulrplicarion. 


Prenez orties , hiébles, jufquiame » genievre ; fougere , chardons & autres 
1erbes chaudes ; tai tes- -les féchér , & les brülez dans un endroit propre à en avoir 
: cinq livres de ces cendres, autant de crotins de brebis ou de 

Iir le to emble pendant a atre heures ; il y faut deu 
1 e leflive dans un linge, afir 
u’on y puifle tenir la main 
ux ou rh ante livres du grain qu 
vec un bâton, vous Ôterez tout ce 
heures , au bout 
ans quelqu’autre 
i grenier ; &, em il fera {ec , vous 
faqu’à ce qu’elle foit toute confommée. Vous 
s arrofemens par jour, & en quatre ou cinq jours 
Mmmnm ij 
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vous voulez femer : après l 
era, & laiflerez 
vous féparerez votre £ 
: vous étendrez le gun d 
l’arroferez de votre eau de lefli 

pouvez faire deux ou trois de 
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tout fera fait : alors votre bled fera enflé & grofli comme un bon pois; étant fe, 
vous le femerez à Pordinaire; &, en renouvellant cette leffive fulement tous les 
trois ans, VOUS en tirerez un profit confidérable: 


Cinquième Muliplication. 


En Angleterre il y a des Laboureurs qui, pour fertilifer leurs champs, 
emploient tous leurs foins du côté de la terre , fans préparer leurs grains. I[{s 
naflent au mois de Juin toutes fortes d'herbes ; les font fécher & brûler, & e” 
nêlent les cendres avec du fable de la mer, qu’ils répandent fur leurs terres 
quelques jours avant la femaille ; ou bienils fe fervent d’algue-marine & du limon 
lin. Ils ont tous remarqué que rien ne contribue tant à la fertilité des terres que: 
e fable de la mer, & que plus il eft pris avant en mer, plus la récolte ef riche. 


Sixiéme Mulriplication, 


Les Curieux font tremper leurs graines dans de l’eau où ils ont fit fondre 
du nitre, ou bien dans du vin, pour en hâterla germination , fur-tout quand elles: 
font farannées ou étrangeres ; & lorfque ce font des femences dures > lentes & 
pareffeufes à germer, ils les laifflent macérer dans l’eau pendant douze heures, & 
quelquefois davantage, felon la dureté apparente des femences; ils Les arrofent 
enfuite de la même eau, afin que Le nitre, mêlé avec les exhalaïfons chaudes de la 
terre, excite une prompte & généreufe-germination. Ce {eroit un procédé facile 
& court, fur-tout dans les pays de vignobles, s’il fufifoit de faire infufer le bled 
dans du vin pour réufir dans le riche ouvrage de la multiplication : cela fe 
pratique aflez fouvent {ur la graine de melon; on la met tremper dans de bon vin, 
& les Curieux prétendent que e’eft un fecret certain pour donner aux mélons ur 
goût exquis : il eft du moins conftant que le vin ne gâteroit pas le bled. 

Les anciens Laboureurs , même avant Virgile , ne femoient le leur qu'après 
lavoir mis tremper dans de la lie d'huile ou dans du nitre. Quelques-uns 
eftiment que la multiplication eft plus heurenfe,, f trois jours avant de femer le 


ul 


grain, on le met macérer dans de l’urine & de l'eau. Les Italiens recommandent 
fort qu’on le mette tremper dans du fac de joubarbe ; & ce fecret eft excellent 
pour empêcher que les vers & autres infectes ne rongent le bled durant les hivers 
trop doux, comme ils Le font prefque toujours en Italie, D’autres y emploient 
le fel & les cendres du tourne-l. 

On a encore cherché différens moyens pour rendre les récoltes plus abondantes. 
Les uns {& font avifés de couper en certains tems leurs bleds verds: ce qui faifoit 
que chaque racine ou grain leur produifoit jufqu’à cent épis. Quelques-uns ont 
encore fait rouler quelque gros fardeau par-deflüs, comme un rouleau de bois, 
pour les fouler comme on fait les avoines. D’autres difent avoir éprouvé que le 
bled étant femé dans fon épi, multiplie infiniment plus que s’il étoit nud. I y em 
a qui connoiflent aux épis, lorfqw'ils font en fleur, ceux qui ne font pas, fujets à 
la nielle, & ils-les remarquent & les réfervent pour la femence, Pour empêcher 
le grillement du bled , on laifle celui qu’on veut femer vingt-quatre heures dans 
de la faumure, avec laquelle on mêle auf du bol, & on le ème auffi-tôt. Outre: 
la nielle, dont le grain eft préfervé par ce moyen, cemême fecret empêche encore 
que les oifeaux ne le mangent , & que les infeêtes ne le rongent. 


Septième Mulriplication. 
Prenez de la fente de vache > de cheval, de brebis & de pigeon, de chacune 
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wne qüantité égale ; mettez le tout enfemble dans un vaifleau de cuivre ow 
de bois, il n'importe : verfez-y de l’eau bouillante , & laiflez tremper le tout 
pendant fept ou huit jours , au bout defquels vous verferez l’eau par inclination, 
c’eft-à-dire, en baïlfant le vaiffeau dans un autre, où vous mettrez difloudre une 
livre de falpêtre par chaque arpent que vous voudrezemblaver. Quand le nitre fera 
fondu , vous y mettrez tremper le grain de femence , jufqu’à ce qu’il foit bier 
enflé, ce qui va environ à vingt-quatre heures x enfuite vous le tirerez, & le 
femerez un peu humide fi c’eft en tems de féchereffe : mais fi la terre eft humide, 
il faut, avant de femer le grain, le faire un peu {écher fur des draps dans ungrenier, 
après l'avoir mis d’abord en monceau, pour qu’il s’échauffe & fe gonfle davantage. 
On le feme comme à l’ordinaire, mais avec plus de ménage, parce qu’il en faut 
beaucoup moins pour charger les terres: c’eft pourquoi il eft néceffaire d’y ajouter 
de la paille hachée , afin de pouvoir femer à pleine main fans {e tromper. Ceux 
qui font proche de la mer , peuvent y mettre un tiers de fable de mer : ce qui 
portera la multiplication beaucoup plus loin, par le nouveau fel qw’il apportera. 
Quand le bled eft ainfi préparé, il n’en faut que a moitié ou les deux tiers de ce 
qu’on a coutume de femer par arpent : il fufht même d’avoir labouré une fois la 
terre fans lavoir fumée ; & quelque maigre que foit le champ, on peut compter 
{ur une riche moiffon , & même elle devancera de quelques femaines La moiflon 


ordinaire, 
Huiriéme Mulriplication. 


I! faut tremper le bled , ow tout autre grain que l’on: voudra femer , dans de 
Fhuile de baleine durant vingt-quatre heures : après l’avoir tiré delà , on le 
faupoudre de chaux vive, où l’on a mis un peu de nitre en poudre : cela fait, on 
le laifle fécher , & on le feme fort clair. 


Neuviéme Mulriplicarion. 


Selcommun, prépare pour la multiplication des grains. On prend quatre livres 
de chaux pulvérifée d’elle-même à Pair, on y ajoute une livre de {el commun, 
écrafé bien menu , & on arrofe le tout d’eau de pluie ou de rofée. Cela fait, on 
ramafle toute [a matiere, on en fait des pelotés dures , qu’on met rougir au feu 
durant une heure ; on les laifle refroidir, puis on s’en fert pour fumer Le champ 
qu’on veut fertilifer. 

Pour cela, on fait diffoudre ces pelotes dans de Peau ordinaire, dans laquelle 
on met tremper les femences , jufqu’à ce qu’elles foïent ramollies & gonflées : 

e qui eft une marque que le germe eft dans laétion , & que la végétation er 
fera heureufe. 

On peut auffi fe fervir de cette eau pour en arrofer les racines des végétaux 
awon veut ranimer, foit herbes , plantes ou arbres ; ils feront des merveilles. 


Dixiéme Multiplication. 


Prenezune livre de fel végétal, qui eft compofé artiftement de fleurs de falpêtre 
& de nitre. Ce fel eftun falpêtre plus fin & plus pur que le falpêtre commun 3; 
il n’y a guère de Droguiftes qui n’aient de ce fel. Vous le ferez bouillir dans 
fix pintes d’eau , avec deux livres de bon froment nouveau, jufqu’à ce que le 
froment commence à crevèr ; puis. vous paflerez cette compolfition dans un linge 
fin & clair, & vous ferez rendre au froment toute fon humidité : vous en ferez 


infufer dans cette liqueur autant que vous voudrez pendant vingt-quatre heures. 
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ien façconnée , vous y {emerez ce froment infufé ; 8z ayant 
c de la compofition, vous le pulvériferez & le jetterez fur la terre. 
vous rendra vingt fois plus que le bled femé à l'ordinaire ; mais 
t pas faire la même chofe deux années de fuite dans la même terres 


qu’il ne pourroit 


Onyzième Mulriplication. 


Prenez un boiffeau de bled , mettez-le dans un grand chaudron, verfez cinq 

ix d’eau deflus, faites bouillir cela furle feu, jufqu’à ce que le bled {oit crevé 

u foit impregnée de la fubftance du grain ; puis paflez cette eau pa 
ez aux volailles le bled lavé, pour ne rien perdre. 

trois livres de falpêtre dans une grande chaudiere, verfez-y 

votre eau emblavée, ajoutez-y quatre {eaux d’égoût de fumier, faites bouillir 


fe fond: 


» 


d'autre grain , que vous voudrez {emer : alors verlez votre liqueur , qui doit 
i ler de quatre doigts au-deflus du grain , pour qu’il {e 


tems & mette Les fels en mouvément : laiflez-là votre bled perdant 
re es, pour qu'il fe charge de ces fels de fécondité, qui dilateront 
6 aque grain contient, & dans le développement 
fquels confifte le grand méchanifine de la multiplication. Au bout de ving 
t ; tirez le bled , faites-le {écher un peu à ombre , & le femez avec 
, en atant de Îa paille hachée , ou (ce qui vaut encore mieux ) un 
able de mer. L'eau qui eft dans la cuve, fert au même ufage ; elle .efk 
jufqu’à ce qu’elle foit employée : outre cela, une pinte de cette eau, 
jettée au pied de chaque jeune arbre , quand la feve monte > ft un régal qui 
leur fait faire merveille, & qui feroit aufli du bien aux vieux ; une vigne de même 
s’en réjouit beaucoup , & elle rendroit le bienfait au centuple dans le tems des 
vendanges. 
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Dorrzième Mulriplication. 


On prend cinq boiffeaux de chaux vive, fufée à l’air fans être mouillée , un 
boiffeau de fel commun écrafé menu, & pareille quantité de cendres de farment ; 
on méle le tout enfemble , & on fait une pâte comme du mortier, avec de l’eau 
dans laquelle on aura diflous une livre de falpêtre. 

Enfuite, on met cette pâte en boules, qu’on fait cuire au four, les unes après 
les autres, & on les laifle rougir ; plus elles le font , plus elles font d'effet. 

Ces boules étant ainf préparées , on les pulvérife, on les mêle avec toutes Les 
cendres qu’il'y a3 on y ajoute autant de fiente de vache , bœuf, cheval ou autres 
animaux domeftiques ; on mêle toutes ces matieres enfemble; & quand ellés font 
pulvérifées, on en répand la cendre fur la terre qu’on veut enfemencer ; & cela 
avant la femaille, & pour le mieux , avant le dernier labour. 

On peut faire beaucoup de cette excellente poudre, dans un four à pain: en le 
faifant chauffer, il n’y a qu’à jetter la pâte ci-deffus à pleine pelle fur le bois, 
perdant qu’il brûle , puis remettre d’autre bois par-deflus & le faire brüler : on 
7€ Peut pas trop mettre de cette matiere, ni trop faire de feu. Cela fait ; 
on tire Îles cendres, & on les emploie avec les fentes, comme on la dit. Quand 
3] gt livres pefant de ces cendres mélées , une livre de nitre ou de 


l'y auroit cent yin 


ne SA a E 


XI. Part. Liv, L Car. “2h FER 
falpêtre fixé fuffroit ; ou bien on y mé 
le même effet. Lorfqu’on peut — 
pite, elle n’en va ut que mieux ; fir 
De # fun ie Ts 1 


CLCT de 


de la me 


, & tout {el y eft bon, Guam i 
, il en faut cinq de ma 


{ervi. Si on 


en dix 
fiente, 


es préparées ,, & autant de 


ne Multiplication. 


On prend dix boiffeaux de bon bled , qu’on fait calciner jufqu’à ce qu’il oit 
i ndre grisé À 
A l'ordinais re. Si,aul 
ou de Septembre, l’opé sages mieux : 
fi l’on n’a pas de rofée, il fa res dans de l’eaw 
de pluie. Quand l’eau s’eft charg ée " fels dont les cendres étoient remplies, 
on la met de er, & puis coaguler évaporer l'humidité: } 
e OUVE ere 
;OnP de fumiers ; ceux de cheval , de poules 
pigeon & de mouton, font le s meilleurs : on Les met dans un grand v 
> cuivre , où l’on verfe une ou deux pintes d’eau-de-vie, de bre 
qu’il eft poflible , & quelques pintes de vin blanc ; : to 
multiplication que Ÿ on veut faire : s’il n’y a pas aflez de | ur , On y ajoute de 
eau de pluie : enfuite il faut laifler cela vingt-quatre heures fur un petit feu, 
emuer très-fouvent : on filtre la liqueur, & on la conferve pour luf 


on tire Le fel de ces cendres , ce qui fe fait par 
u d'y employer de l’eau, l’on avoit de la roféé 
ti n vaudroit incom! 


les fels des cend 


it à proportion 


r 


feme par arpent : on met, dan à liat ueur une once du fe 
vient de parler, & une livre dè nitre : quand les fels {ont | 
durant neuf jours, on l’arrofe 1 
jour , on feme fon bled, untiers+ 
eine, & dédommage amplement 
E 8 


On prend de cette liqueur autant qu’il en faut pour tremper 
l 


ur un drap 


Led 


Quatorzième  Mulriplication. 


au de chaux vive, éteignez-la donceme 


en faut environ quarante pint 


la ferez bor uillir avec les qi 


1 ngt-cinq ou trente , que vous ve 
us laiflerez to bee 


ette de dans un cuvier , où vo 


environ deux y res de lait de la chaux qui fera au fond de l’eau, en forte que 


Z , puifle b blanchir en la remuant 
tr 2 

Ayez du falpêtre commun de la premiere ou deuxiéme cuite ; il et 
quatre livres pour les trente pintes d’eau : fondez-le dans un vaifle: 


cette eau, que vous gar 


un peu a w’il fera fondu , jettez defflus du charbon concaflé, gros com 

une feve; Le charbon brülera & Le falpêtre fe fulminera : continuez jufqu’à ce 
que la fulmination celle , & que Le charbon demeure ftable fans fulminer : pour- 
lors, jettez-le dans une grande poële de fer ou dans une ite 3 (la matiere 


doit être verte;}) pilez-la promptement & Ja jettez se de l’eau de cure 
ajoutez-y quatre livres de fente fraîche de vache , huit livres de crottes récentes 

de brebis, quatre livres de fiente de pigeons & de poules, & quatre pintes de jus 
de fumier : mêlez bien Le tout enfemb e , & mettez-y ; 


2 boifleaux 
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de bled ou autres grains pendant douze heures, au bout defquelles vous retirerez 
le grainavec une écumoire, & le mettrez {écher à l'air fans Pexpofer au foleil : 
quand il fera fec, remettez-le tremper pendant douze autres heures > VOUS pouvez 
même recommencer l’immerfion une troifiéme fois. Après cela, prenez quatre 
ou cinq boiffleaux de tèrre commune criblée | mêlez-la avec vos quatre boifleaux 
de grain préparé ; fèmez le tout, & herfez aufli-tôt la terre , pour la couvrir: ces 
quatre boifleaux feront autant que dix de femence ordinaire. On peut femer le 
grain fans y mêler de terre ; mais en ce cas, il faut le femer clair : on peut auffi 
retirer les fentes hors de l’eau, quand elles y ont aflez trempé, & en exprimer le 
fuc dans l’eau, avant d’y mettre le grain. Sion y mettoit encore un demi-{eptier 
d’eau-de-vie pour chaque boifleau de bled , la multiplication n’en feroit que plus 
ample. Le grain, ainfi préparé, viendra à merveille , fans mauvaife herbe, & ilne 
fera füjet-ni à la nielle ni au brouillard: il n’y a que la groffe grêle qui le puifle 
gâter ; & ce fera aflez que la terre ait eu deux labours, 


Quinzième Multiplication. 


Prenez quatre livres de bon falpêtre de houffage, pilez-le bien menu, faites 
le fondre dans une marmite de fer: quand il fera en bonne fonte , fixez-le 
avec de la poudre de charbon , que vous jetterez deflus pincée à pincée , jufqu’à 
ce qu'il ne s’enflamme plus, alors il fera d’une couleur verdâtre & bleuâtre : 
verfez-le dans un mortier ou marmite de fer: lorfqu’il fera congelé & refroidi, 
vous le pilerez derechef, & y ajouterez deux autres livres de falpêtre , que vous 
pilerez comme le premier, & fixerez de même le tout enfemble avec le 
charbon pilé, excepté que cette fois-ci, vous jetterez le charbon à demi-cuillerée 
à la fois, jufqu’à ce qu’il ne s’enflamme plus. Pour-lors verfez-le dans une autre 
Marmite ; & quand il fera froid & congelé, pilez-le bien encore, & y ajoutez 
quatre autres livres de nouveau falpêtre auffi pilé. Repilez & refixez le tout 
pour [a troifiéme fois ;: puis pilez encore toute la mañle, pour la mettre dans un 
pot de grès à la cave , où elle augmentera plutôt que de diminuer, felon le tems 
qu’elle y fera. En voici lufage. 

Mettez dans une cuve des crottes de moutons, de poules & de pigeons , avec 
de la fiente de cheval & de vache, une hottée de chacune de toutes ces efpéces, 
& jettez par-deflus douze ou quinze feaux d’eau de pluie; mais pour le plus 
Court, prenez de légout de fumier de ces animaux , & fur neuf pintes de cet 
égout ou environ, mettez-y une livre de falpêtre fixé , avec deux ou trois livres 
de chaux vive, deux ou trois poignées de bonfon, & gros comme le poing de levain 
que vous délayerez dans cette liqueur : laiffez fermenter tout cela {ept à huit 
jours : ayez feulement foin de le remuer deux ou trois fois le jour avec un bâton 
fec; faites bouillir, jufqu’à crever, deux litrons du grain que vous voulez femer, 
dans trois pintes de cette liqueur ; & , quand elles feront bien impregnées de la 
fubftance du grain, vous les coulerez dans un tamis ou dans un: linge clair, & 
enfuite vous les remettrez avec les fix pintesreftantes desneuf d’où vousles aviez 
tirées: vous donnerez aux poules le grain crevé : après cela vous ferez encore 
brûler & réduire en cendres, deux litrons du même grain de femence , & vous 
en jetterez les cendres & leur {el dans la liqueur : ajoutez-y , fi vous voulez, 
une chopine d’eau-de-vie , de vin, de cidre ou de poiré; (j'en ai fait expérience 
lans eau-de-vie, & elle ma très-bien réuffi : ) jettez, dans vos neuf pintes de 
liqueur ainf préparées, le grain que vous voulez femer, en forte que la liqueur 
furnage le grain ; laiffez-l’y durant vingt-quatre heures, pendant lefquelles 
yous la remuerez trois ou quatre fois avec un bâton {ec ; retirez-le dan 

tems-là, 
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mettez-le en tas & l’arrofez 


tems-là , faites-le fécher à l'ombre {ur un dr: 
par-deflus de la même liqueur, pour qu ’il core : enfuite mélangez-le 
bien avec les deux tiers de terre pañlée par le , afin de pouvoi ir le femer 
plus clair : il réuflira en quelque terre que ce foit , quand elle n’auroit eu qu’un 
{eul labour, pourvu qu elle foit humide, & que Le bled foit bien couvert, de 
peur que les pigeons ne le mangent, car ils en font friands. Plus le grain eft 
avant en terre, mieux il prend racine , & plus il multiplie. Le tems couvert & 
les foir rs & matins font les tems propres à le femer, à caufe de la fraîcheur qui 
eft entretenue par la terre qu’on a mêlée avec le grain. 

Au lieu de mêler les fentes & les crottes dans la leffive , comme nous l'avons 
d’abor au dit ci-deflus, on peut les mettre enfemble dans un tonneau , les y laifler 
pourrir, & en uit e les prefler & en tirer le jus ; pOps le mêler avec la lef five 
préparée : on en met à proportion du grain, & on le feme moitié plus clair qu’à 
Vordinaire , afin qu’il foit plutôt épais que trop clair. Il ne faût pas femer le bled 
, il vaut mieux, dans ces multiplications ue , femer tard 
que de fi bonne heure, parce que les grains en fortent plutôt de terre, & 
qu’il en périt moins. 

On s’évite la peine de piler Le falpêtre, qui eft grand , en jettant de la lefive 
deflus , à proportion de ce qu’il y en a : il fe fond par cet arrofement , & 
ne perd rien de fa qualité. 

Ü ne demi-once d’alun par boifleau , pefant vingt livres, empêche le bled 
de noircir, & fait arrêter la chaux fur le grain, 

Maniere de mulriplier , par ce même fecret , les melons & autres legumes. On 
met infufer , dans la liqueur dont nous venons de parler, pendant trois ou quatre 
heures , la graine dans un linge, & on la fait fécher à la cheminée : les grains 
qui crevent font Les rite urs : on les feme le même jour ou le lendemain. 

Pour vignes & arbres. H faut d’abord avoir brülé des racines, branchages & 
” re de la même efpéce ; afin d’en tirer les fels; enfuite on en met une 

ù 


mouillé. Dei S 


e dans une pinte de la liqu eur ci-deflus, où il n’y aura eu que le falpêtre fixé 
avec la chaux , avec toutes fortes de cornes ; fabots de chevaux ou de bœufs , 
& vieilles favates rôties Le le gril, que l’on aura mis auparavant dans l’eau de 
fumier afin de s’imbiber, & que l’on mettra à part à même fin, pour enfuite en 
mettre une ou deux au pied de chaque arbre des on aura découvert la racine , 
& où l’on aura mis en même tems une chopine de la liqueur. Cela fe fait au 


\ 


aois de Mars, quand la feve eft prête à por uffer. 
Seizgiéme Mulriplication. 
è £ 


Prenez une livre de feize onces de falpêtre pour un boifleau de bled pefant 
vingt livres : fixez ce falpé tre ; comme nous s Lav ons dit à l'Article précédent ; 
ajoutez-y une chopine d’eau-de- vies mefure _de Paris, ou du moins un demi- 
fe ptier ; ; mettez-y, fur dix pintes s d five , deux livres & demie de chaux 
vive fans bouillir ; il faut une livre de ve fur une livre de grain pour le trem- 
per, du levain & du fon à proportion, € eft-à-dire , un quart de livre Les levain 
par bc fleau , & une bonne poignée de fon aufli par boifleau. F aites bouillir deux 
litrons ou deux livres de grain (qu à ce que le 
grain creve : faites encore brüler k réduire en cendre une pareille quantité du 
même grain, & mêlez cette cendre avec la leflive. 

Seme: z par un tems couvert, le matin ou le foir, & recouvrez votre grain 


ns neuf à dix pintes d’eau, } 


avant la LAS du jour. 


Tome Nnnan 
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Dix-féptiéme Multiplication. 


Si vous voulez femer du froment, faites bouillir & crever, dans deux pintes 
de leffive, un litron de froment ; mêlez l’eau bouillie avec neuf pintes d’eau 
de la leffive qui doit être faite de fumiers de toutes fortes de bêtes , avec de l’eau 
dégoût principalement, & fumier de brebis. Jettez dans cette leffive une livre 
de falpêtre fixé, une once de fel univerfel, un demi-feptier d’eau-de-vie, & 
gros comme le point de levain : battez bien le tout enfemble cinq ou fix jours ; 
faites tremper le grain vingt-quatre heures, puis le retirez; &, étant encore un 
peu humide, femez-le & le recouvrez auffi-tôt avec la herfe. 

Pour faire le /e1 univerfel , dont je viens de parler, prenez telle quantité & 
telles fortes d'herbes qu’il vous plaira ; les herbes chaudes font pourtant à préfé- 
rer : brûlez-les & les réduifez en cendres : prenez ces cendres, mettez-lés dans 
une terrine, rempliffez-la d’eau chaude , & laiffez la terrine fur le feu une heure 
fans bouillir : remuez toujours l’eau & les cendres » enfuite laiflez repofer les 
matieres ; puis pañlez Peau par le’papier gris, & le fel fe trouvera dans le fond. 

Il faut une once de ce {el fur neuf pintes d’eau. 


Dix-huitiéme Multiplication. 


Pour femer deux cens foixante livres de grain, prenez falpêtre raffiné, fentes 
de pigeon, de vache, de chevre & de brebis , de chacun de tout cela une livre, 
mettez en poudre Le falpêtre, puis mêlez-le avec tout Le refte dans de l’eau 
tiéde qui wait pas bouilli; faites-les tremper jufqu’à ce que toutes les fientes 
aient diffous leur fel ; eñfuite coulez cette mixtion dans quelque linge qui retien- 
dra les groffes matieres : &, dans cette eau filtrée , mettez tremper votre bled de 
femence pendant fept ou huit heures ; tirez-le après, & le mettez dans quelque 
coin de chambre ou grenier, où vous le remuerez avec une pelle , de tems en 
tems ; pendant fept ou huit heures ; femez-le enfuite, & la production fera de 
cent pour un. 

Le falpêtre eft l'agent le plus fort de toute cette compofition ; tout le refte y 
fait bien moins que lui feul. On peut femer ainfi fes terres tous les ans fans 
les effriter ni les fatiguer, & le grain demeure incorruptible, 


Dix-neuviéme Mul tiplication. 


Prenez deux livres de bon falpètre , &, s’il fe peut, de celui de houffage ; 
mettez-le dans une marmite de fer que vous poferez fur un fourneau ou fur un 
trépied dans une cour, jardin ou grande cheminée, de peur du feu qui doit être 
très-grand fous cette marmite , pour fondre le falpêtre ; &, quand il fera fondu , 
vous y jetterez du charbon pilé, gros comme un fort bouton , enveloppé d’un 
morceau de papier (le plus pefant charbon eft le meilleur) il prendra feu, & 
produira une fumée blanche qu’il faut laiffer pafler, en remuant toujours , avec 
une cuiller ou une baguette de fer, & y remettant du charbon de diftance en 
diftänce, jufqu’à ce que le falpêtre ne brûle plus, & pour lors il fera fixé; mais 
remuez toujours, pour empêcher qu’il ne s’attache à la marmite; puis pilez-le 
Promptement, & il fera diminué de la moitié de {on poids. 

Léffive. Mettez cette livre de falpêtre fixé dans huit jufqu’à douze pintes 
d’eau de pluie ou d’égoût de fumier qui font les meilleures, au défaut defquelles 
vous prendrez de Peau commune de riviere ; ajoutez-y une chopine d’eau-de= 


Je © 


Par. Liv. I Cuar. XVI Multiplication du Bled; &c. 


vie ; remuez le tout avec un gros bâton, & l’expofez huit jours au fole 


dans un lieu chaud , en le remuant de tems en tems, pendant les huit jours, pour 


exciter la fermentation ; ajoutez-y encore un peu de fon de froment, & gi 
comme un œuf de levain ; &, comme je l'ai dit, remuez tout cela plufieurs fois 
par jour pendant la huitaine. 

Mettez du froment, ou tel autre bled qu’il vous plaira, dans cette 


UT Re À 4: TC “Vorez t = 
e doit furnager de deux doigts le grain que vous y laiflerez tremper 
£ ! L 


I 


lefive , el! 
pendant vingt-quatre heures : puis verlez a leflive par inclination ; faites 


a 
égoutter votre grain, & confervez bien votre leflive, qui vous fervira pour 
d’autres jufqu’à la derniere goutte : faites {cher ce grain à ombre, &, étant 
encore un peu humide , prenez deux ou trois fois autant de terre criblée , à peu 
près de la groffeur du grain, mêlez Le tout enfemble & le femez à l'ordinaire. 

Si l’on met deux ou trois fois autant de terre que de bled , ce n’eft que pour le 
mieux femer ; autrement il feroit trop épais & ne müriroit pas : de forte qu’il eft 
tout-à-fait néceflaire de faire ce mélange, afin que le labour ne foit point perdu. 

Le bled ainf préparé peut être femé en toutes fortes de terres, quelqu’in- 
grates qu’elles foient : les bonnes font pourtant toujours les meilleures, après Le 
labour ordinaire & fans aucun fumier ; car ce bled porte avec lui fon fel & {on 
fumier, & chaque grain produira une toufle, dont la moindre fera de trente 
jufqu”’à foixante tuyaux ; qui tous auront un épi beaucoup plus gros & plus long 
que les épis ordinaïres : de forte que fi un arpent, femé à ordinaire , rapporte 
huit feptiers , en le femant de la graine préparée comme deflus, il en rapportera 
cent ; & fi l’on femoit le champ plus fort que du tiers de bled, quand il eft pré- 
paré comme il eft dit, on gâteroit tout, parce qu’il feroit trop fort, s’étouffe- 


roit & ne müriroit jamais. On peut pourtant bien y mettre moitié de femence. 
J peut p 


L'eau préparée comme je viens de le dire, peut {ervir à toutes fortes de grains 
& légumes, en Les faifant tremper plus ou moins de tems qu’il en faut , à propor- 
tion de leur groffeur , pour les pénétrer : on peut même en arrofer Le pied des 
arbres fruitiers & la vigne , fi on en veut doubler le fruit , fans appréhender 
de les gâter, & fans aucun fumier : cette eau les tiendra toujours frais & 
vigoureux , à caufe que le fel & le nitre de l’eau les pénetre & les nourrit. 

Les grains ainfi femés & les arbres ainf arrofés de cette leflive, font à 
l'épreuve de la fécherefle, de la broue & de {a nielle ; il n’y a uniquement que 
la grêle qui Les endommage ; & Les tuyaux de bled font une fois plus gros qu'à 
l'ordinaire. terres, quelque maigres & fablonneufes qu’elles foient , rap- 


porteront tous lés ans , fi on leur donne de la femence ainfi préparée. Les 
pigeons font très-friands du grain qui en provient. 
é 8 


Vingtiéme Mulriplication. 


es-y diffoudre du fel 
mirable-de nitre, une livre ; ou it de fel de tartre & 
de nitre : ou du tartre & du nitre, égale portion, fondus & foudroyés enfemble , 
cle charbon , dans un pot de fer. ( Il faut mettre du charbon allumé de la grof- 
r d’une noifette ; &, quand il cefle de travailler ; ilen faut jetter un autre, 
& continuer ainfi jufqu’à ce qu’il n’en demande plus). Dans cette eau, avec ce 
diflolvant, faites infufer les femences que vous voudrez , jufqu’à ce qu’elles de- 
viennent molles : évitez pourtant qu’elles ne ramolliffent jufqu’à putréfattion. 
Enfuite tirez-les delà, & les laiffez fécher pour Les femer ; elles germeront bier 
plus promptement, les fruits en feront mieux nourris. 8 plutôt murs; & on peut 
méme confier de ces femences à des terres prefqu’arides & incultes. On peut 
Nnnnij 


Prenez de l’eau de pluie, par exemple, vingt livres ; fait 
bien une livre du diffolvant f 
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aufli fe fervir de cette eau pour tous les végétaux, foit arbres , fleurs ou plantes 
A + A 

potageres : elle donne même la vie à des arbres prefque morts. 


Vingt-uniéme Mulriplication, 


Comme Îa multiplication dépend des fels, le grand point eft d’amañler des: 
matieres qui en aient beaucoup & qui coûtent peu. Voici un moyen qui, 
quoique compofé, fera très-praticable & très-fructifiant à la campagne. 

1°. Il faut d’abord avoir trois poinçons qui foient défoncés par un bout : on y 
met prefque tout ce qu’on peut rencontrer en {on chemin ; favoir, des os de 
toutes fortes d'animaux, plumes, Peaux, rognures de cuirs, vieux gants, {ou- 
liers , cornes, fabots de pieds de cheval & d’autres bêtes ; en un mot toutes 
les chofes qui abondent en fels. On cafle les os, on met [e refte en piéces, on 
diftribue ces chofes dans les trois poinçons : on met dans le premier tout ce qui 
peut s’infufer promptement, c’elt-à-dire, les chofes les plus molles ;: dans le 
fécond , celles qui le font moins ; & dans le troifiéme, celles qui font dures : puis 
on les remplit tous trois d’eau de pluie : fi on en peut avoir : l’eau de riviere eff. 
bonne ; celles de mares , d'étangs , &c. vont après. 

On laïffe infufer quatre jours ce qui eft dans le premier poinçon:, fix jours 
ce qui eft dans le fecond, & huit jours ce qui eft dans le troifiéme. 

Après ce tems, on fépare l’eau de-ces matieres ;. on les jette , & on garde 
Peau foigneufement, 


2°. D'un autre côté, il faut cueillir, avec leurs fleurs & leurs grains, touteg 
les plantes qui fe trouvent le long des bois, dans [a campagne, fur les collines, 
dans les vallées, dans les jardins , toutes les plantes enfin qui contiennent: 
beaucoup de fels : on les brûle & on en fait des cendres ;-de ces cendres; on tire 
les fels par l’évaporation de lhumidité : les écorces de chêne > Où il ya beaucoup 
de {el, {ont très-bonnes > comme auffi le romarin, la lavande, la fauge, la 
bétoine , la menthe : le millepertuis, les foleils » &e, Dans l’évaporation , les 
fels s’amañlent par la criftallifation > &'il eft aifé de les recueillir :.il faut les 
faire fécher pour les conferver. 

3°. On doit prendre autant de livres de falpêtre ou de nitre, qu’on a d’arp 
de terre à femer, s’il s’agit de femer: on met Pour un arpent, unelivre de falpêtre 
difloudre dans douze pintes d’eau de bafle-cour : quand le falpêtre eft bien fon- 
du, on y jette un peu de ces els de plantes dont je viens de parler: à proportion 
de ce qu’on en à. Alors cette liqueur s'appelle La mariere univerfelle , parce que 
e nitre eft véritablement efprit univerfel du monde élémentaire: c’eft pour- 
quoi j'appelle eau préparée , celle qui s’eft faite dans les poinçons ; & mariere 
aniverfelle , Veau où il y a le nitre & les {els extraits des plantes. 

e 


res. On prépare le bled ou autre 

grain pour deux arpens à-la-fois > OU pour ce qu’on peut faire femer en un jour 
: L 

Où aeux. 


arpent, on prend douze pintes de lea préparée, & l’on y méle-aufi- 

ere univerfelle, dans Î: quelle il doit y avoir une livre de nitre fondu. 

ue Je vaifleau oi Ï 1 z'grand pour contenir le 

fur les liqueurs, en le laiffant tomber dou 
Te mieux ôter, avec une écumoire, le bled qui nage fur 

> Parce qu pas bon pour: fl ! 

quatre doigts au-deffis du grain, & s’il n’y en-avoit pas aflez, on doit y ajouter 


Le 
J 
de l’eau comm le la meilleure que l’on ait; celle de bafle-cour y convien— 
droit encore m l 


es l1c 


+ 


le bled durant douze heures, en le 


ÉL Pan. Liv. L Car. XVI Mulriplication du Bled, Etc. 


, £ 
ainnwenfe 


remuant de deux heures sen deux heures. Au bout de ce tems, file g 


pas , il faut le laiffer jufqu’à à ce qu’il commence à groflir confidérablement : alors 
on le retire, & on le met dans un fac pour le jaifer égoutter ; il eft même nécef- 
2 


faire qu’il y refte duiare ré eures , afin qu ’il fermente s qu À s’ échauffe. On ne 
doit pas perdre l’eau qui tombe Sp elle eft bonne, paie à la derniere goutte, pour 
toutes fortes de grains & de grai ] 


graines. On feme ce bled encore un peu hu 
en faut un tiers moins par sé on pe ut même, à coup sûr ; n'en mettre que 
la moitié de ce qu’on a coutume d'employer à l'ordinaire, & y mé 
de mer ou de la paille hachée bien menue pour groflir le volume, a 
Laboureur pui fle femer , comme à l'ordinaire , à pleine main. Il weft point 
néceffaire de fumer la terre ; mais en cas qu’on ait du fumier, il eft bon de 


Femployer ; la récolte n’en fera que plus abondante. 
1p , que F 


Produit de ces Mulriplications , & comment on Les applique aux FWignes , aux 
Arbres fruitiers ou autres , aux Fleurs , aux Légumes Énrer aux Ânimauxe 


L'effet de tous ces différens en hemrs eft d'ouvrir les conduits des gerimes con- 
tenus à linfini dans la graine de toutes les plante s , & d’y attirer & animer la 
feve ser pour mettre au jour tout ce qu’il y a de reflources naturelles. 
Ainf il eft aifé de conclure que cette multiplication peut également fe faire fur 
les vignes, arbres, fleurs & légumes. Voici comment t on doit s’y 

LA! ’égard des vignes & des arbres , pour les planter, on HER un trou He EVOR ke 
vaire ; le plus s étendu eft le meilleur : on met au fond dei 
on y place la vigne ou l'arbre ; ; puis à la racine on me 
ques-unes des mu ltiplications marqué es ci-deflus. La pe 
& elle me paroît la plus sûre. Si on en met beaucoup, la 
pluti t & fruétifie plus abondamment. Enfuite lon } 
de dix ans il ne faut y toucher. Point de labour, poin 
cela il y aura du fruit dès la feconde année: 

Si le s vignes ou les arbres font en place, l’on en décou vre le pied à un pouce 

Re 
d 


Le 


près d les racines, & l’on y ar pareillement de la ur de la derni 
plication. ne à fait , on remet la terre fur les racines , fans qw’il foi 
travailler de s de ue ix ans. Il faut avoir foin d’arracher les maux 

qui pourr oient croi pied , & fe nourrir de: ce qui n’eft point 


rbres qu’on alimente A la forte, fe renouvellent, devientient forts , 


feve & de vigueur. Es p portent une abondance-de fruits qui 
prend pas ; ces fruits Fur de meilleur goût , beaucoup plus ; 
beaux qu’à l'ordinaire : &, ce qui elt très-avantageux, © ’eft que 
vais tems leur font moins d’outrage. 


hi des produétions beaucoup plus belles 


1 Hat 
5 LES 
Q leur ph rte & plus 
> & d’une odeur pi is forte & plus 


lement d’un volume, d’un goût & 


plus nombreufes, plus grof 

plantes pota < 

extraordina 

nombre:, fi on les arro 
De même les ani 

ou fi on trem; 


rendront toutes Ne ph us vite & en 


s préparations 
fer 


ront que croi 
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troit que des fels de plantes en fleur & en grain. Je laiffe À imaginer le 
refte à ceux qui aiment l’innocent ménage de la campagne. Je fais par expérience À 
qu’un cheval , dans l’avoine duquel on a mis un peu de cette liqueur, eft plus 
fort, plus gaillard & plus fain. Les Laboureurs & les Rouliers conferveroient 
par-là leurs chevaux, leurs bœufs & autres beftiaux dans toute leur vigueur ; les 
vaches en donneroient bien plus de lait, & les poules plus d'œuf : tout {eroit 
vif & gaillard dans la bafle-cour. 

Sans exagération, on peut aflurer que le revenu d’un bien de camp 
augmentera confidérablement par ces multiplications. Je f € És 
tera que fort imparfaitement ces différentes manieres de multiplier le bled , & 
que la multiplication n’ira pas, comme certaines gens ont publié qu’elle peut 
‘aller ordinairement , à deux cens cinquante épis fur une {eule tige. Je n’en mets 
que vingt ; mais bien des tiges en auront davantage ; au lieu que, par la culture 
ordinaire , il y a peut-être quatre épis par tige. Ainfi en m’en tenant-là 
un produit du quadruple : en forte qu’une terre qui ne me donnoit en bl 
mille francs, m'en donne cinq mille ; & celle qui m’en donnoit cinq mille, 
m'en rapportera vingt-cinq : les vignes, les arbres, la ménagerie, tout enfin 
augmentera à proportion. 

Voici les autres avantages de ces multiplications. 1°. Jamais la terre ne Le 
repofe. 2°. Elle peut même, tous les ans, porter du froment. 3°. Point de fumier 
à y mettre, à moins que l’on en ait dont on ne fache que faire : il ne gâte 
rien. 4°. Un feul labour fuffit. 5°. On ne feme qu’à demi-femence , ou les deux 
tiers tout au plus. 6°. Il faut moins de chevaux ou de bœufs pour Jabourer. 
7°. Les bleds en réfiftent mieux aux pluies fortes & aux gros vents, qui les font 
ordinairement verfer, leurs tuyaux étant plus forts & fe relevant aifément. 8. 
Les bleds font aufli moins fujets à la nielle, & 1e défendent mieux contre les 
brouillards , qui les gâtent quand ils font prêts à mürir. 9°. Dans les bonnes 
terres , les tiges font des rejettons, & pouflent de nouveaux tuyaux pour la 
feconde année : fur ce pied-là, fans labourér ni fèmer, on a une feconde 
récolte, 10°, Ceux qui favent un peu l’économie du ménage de la campagne, 
ne craignent rien tant que Les récoltes & Les vendanges tardives, parce qu’elles 
font fujettes à de grands inconvéniens , & qu’ordinairement elles ne font pas 
bonnes : par le moyen de nos multiplications , le bled & Le raifin font mûrs 
plus de quinze jours plutôt. 

IT. On ne fait point d’attention à la caufe des maladies populaires , qui défoz 
lent quelquefois la ville & la campagne : elles viennent des bleds gâtés par les 
brouillards & par les mauvaifes pluies qui furviennent quand {es moiflons com- 
mencent à mürir : lès vins verds y contribuent auf. Les fievres pourprées , qui 
firent tant de mal en 1693 & 1694, venoient des moiflons gâtées, & des vins 
faits de raifins qui n’avoient pas acquis une parfaite maturité. La multiplication 
par Le nitre empêche que lintempérie de la faifon & les mauvaifes vapeurs de 
Vair ne nuifent aux bleds & aux vignes. Le nitre qui y domine ne s’allie qu'avec 
le nitre même de Pair, & empêche la corruption. Ce {el tout divin entroit 
dans la compofition dont les Egyptiens embaumoient les corps qu’ils vouloient 
mettre au-deflus des atteintes de toute pourriture ; en quoi ils réuflifloient 
parfaitement bien, 
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LES TERRES AUX CHAMPS 
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LE VE CN LS: 


ici la place du Traité des Vignes ; mais l'abondance des matieres de ce premier Tome, qui 
s 7 > 


né toutes im} por: tantes € variées , nous a obli igé de renvoye celle des vignes au Jeco 
Tome , après le Jardinage, dont aufji-bien la Vigne fair fouvent un des plus agréables 
ornemens. 
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en ee em PER : 


LIVRE TROIS JEME. 
Les Eaux €& Foréts. 
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Les prés, Pätures & RS Les Ete siRne Les Bois & les Garennes, 


CHAPITRE PREMIER. 
Des Pres à Foin. 


L ES Prés font les meilleurs biens que Pon puifle avoir à i Ja campagne, parce 
que , fans dépenf e, fans foins & fans rifque , ils rapp ortent d’e mêmes, tous 
les ans, des récoltes amples & aflurées, qui font également d’un E 1 
la vente, & d’un grand ufage pour la nourriture des beftiaux , 
confifte le plus grand revenu du ménage des champs, parce que ces beftiaux 


sde quels 


MAISON RUSTIOQOUE. 


Le 


bourfe raiflent les terres de leur maître : auffi les pays de 
font-ils to les plus abondans. 


airement deux fortes de prés: les prés humides » & les prés 

fecs, c’eft-à-dire, prés fitués dans des lieux ou humides & arrofés, ou fecs. 
Mais, pour renfermer en un {ul point de vûe tout ce qui eft pâture ou herbe , 
tion ; & pour donner une idée plus nette 
de Pufage & de la différence des prés, j’aime mieux les partager {uivant les 
titres des trois Chapitres fuivans. 

1°. J’appelle prairies , les prés à foin, c’eft-à-dire, les terres qui, fans 

maille , produifent d’elles mêmes de l'herbe qu'on fauche une ou plufieurs 
Fois Pan; car il y a des prés qui donnent jufqu’à trois herbes par an. 
2°. Jappelle pacages , les pâturages humides dont on ne fauche point l’herbe, 
s où l’on met les beftiaux pour s’en nourrir ; & je nomme ces pâturages paris 
id ils font fecs : cependant il faut avouer que dans l’ufage on confond aflez 
ent ces différens mots , pres, Prairies , pâturages , pus , pâtures , paca- 
& herbages. 
7. Je nomme prés cultivés , ceux où l’on feme & dépouille par culture réglée 


À 


fervent, ainfi que le foin ordinaire, à la nourriture 


urages font-ils 
pâturages foi c 
On diftingue ordin 


prés naturels. 


1°. Les vrais prés à foin font ce qu’on appelle dans les vallées, prairies flot- 
tantes , c’et-à-dire, celles qu’on peut abreuver & couvrir à fon gré de l’eau que 
fournit le voifinage de quelque fleuve, riviere ou grand étang. Les prés flottans 
donnent trois fois plus d’herbes que les prés terreins ; & ils pañlent pour le meil- 
leur & le plus sûr des différens biens de campagne, parce qu’ils rapportent tous 
les ans abondamment > au moins une fois, & ne demandent d’autres foins ni 
épenfe que l’entretien des fofés & des rigoles qui les arrofent. Il n’y a qu'à y 
lâcher l’eau far la fn de l'hiver > enfuite de tems en tems, plus où moins tard , & 
plus ou moins long-tems , fuivant le climat & les ufages du lieu; car chacun a 
droit à l’eau à fon tour, fuivant fon cours naturel & fuivant le terrein ; & 
Pufage des eaux eft commun > Pourvu qu’on ne nuife à perfonne. 
2°. Quand on n’a point de ces heureufes fituations qui font naturellement des 
prairies flottantes, tous les terreins gras , humides & pleins de füucs, font bons 
pour produire du foin : c’eft Pourquoi on peut faire des prés {ecs dans une plai- 
ne , fur une pente de terres ; ous des avenues, même fur des côteaux ; pourvu 
que le terroir en foit bon ; & qu’il ne foit pas bien éloigné de quelque ruiffean , 
étang ou riviere , ou que du moins il foit un peu humide au fond : en forte 
qu’en y faifant une fofle médiocrement profonde ; On y trouve de l’eau; car 
lPhumidité efh la nourrice du foin, 
5°. Au défaut cculentes , propres à faire des prés 
rés fecs , on en fait d’humides dans toutes fortes de terres fortes, 


abreuver , & qu’elles foient un peu en pente douce & prefqu’imperceptible , 
afin que l’eau des arrofemens , des pluies & des inondations , imbibe tout le . 
ite doucement fans le noyer par un trop long {éjour. 
reçoivent la chûte ou qui font trop voifins des fleuves, des ra- 
des lacs & autres grandes piéces d’eau , en font fouvent très- 
des gravois & des inondations qu’elles y portent; il dy 
vient 
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vient que du foin grofier & plein d’herbes rudes, larges & peu 2 agréables aux 
beftiaux. Le foin des prés humides n’eft pas même, pour l’ordinaire, fi bon, ni 
fi délicat que celui des prés fecs ; mais il y croît en plus grande abondance. 
L’herbe qui vient aux bords des étangs & des rivieres , et encore moins bonne 3 
on ne la donne e guère qu’en litiere aux vaches. Les rofeaux 8 & les joncs ne valent 
rien non x ; à moins que ce ne foit des joncs venus de femence & cultivés 
dans de bonnes terres, comme on le fait quelquefois, & non pas des joncs de 
marais : ceux-ci ne font bons, ainfi que les bn aux , LAS pour couvrir des toits, 


ou pour faire des paillaflons & des corbeilles, empailier des chaïfes & pour 
autres petits ouvrages. 
Le foin alé, c’elt-à-dire, celui qui fe recueille dans Les prairies où le flux de 


la mer monte , eft pe fort que le foin ordinaire , & il a un goût falin & nitreux 
qui plait fort à tous les be x.: il ne vaut pourtant rien aux chevaux, il Les 
rend pouflif fs ; mais il eft excellent pour les vaches & & moutons : & c’elt de ces 
prés falés que viennent les bons EE igots , que les N lormands appellent auf pres 
Jales , parce que ces beft at l’herbe falée, il ne faut à tous les autres, 
que des prés d’ean douce. 

Les prés bas manquent bien moins que les prés hauts , 8: ils produifent de bon 
foin quand l’année eft feche ; les p rés hauts , au contraire , ne f font bien que quand 
elle eft humide ; ainfi il faut ‘tâcher d’en avoir en différentes fituations , afin d’être 
affuré d’une bonne dépouille , quelque tems qu’il fafle. L’herbe des prés bauts 
eft plus fine & plus eftimée que celle des _PTÉS bas. 

Pour entretenir un pré en bon état , il n y'a qu’à faire ; 1°. tout autour & erf 
travers des r igoles > plus grandes les unes que les autr pour larrofement & 


LÉ édémenet des eaux ; 2°. une bonne digue du côté Fe où peuvent venir les ra- 
i 


vines , crûes Le & dures inondations qui engraveroient & enrou illeroient 
les prés ; 3°. rafraîchir avec foin Les foflés, les rigoles & les digues ; 4°. renou- 
< 


ee 
é 

veller le pré, en y jettant de la femence quand il commence dégén érer , comme 

nous Le dirons ci-après. 


Comment on convertit une Terre en Pre. 


Quand on veut faire un pré, il faut d’ abord en choifir le fonds , fuivant ce 
que nous venons de dire ; gras & fort , fi ’eft un pré fec ou humide 


L 


& bien 


Dofé pour les M - fi c’eft un pré bas , Lez terres fortes , v< 

quelque riviere , & celles où l’on trouve de l’ea ju n les c creufe , 
{ont excellents es en prés , & ne {ont bonnes qu à 
dru & ne donne ordinairement que de la paille ; encore y dégé sénere-t-il fou- 
vent. 

Le fonds étant choifi , on doit lui dominer de fr 
fe lafler &s impatien ter, parce que , pour réuflir , il 
quinze ou feize mois, on ne fera guère autre choft 
ne doit même y mettre La charrue 
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fol : c’eft à quoi il faut s'appliquer, afin que herbe que l’on y femera, y croifle 


ue 
& multiplie aifément. 

Ordinairement , le premier labour d’une > terre ciaiiiee vêt 
fait au printems , & on la laifle en gu 
quel ques mois après, quand on voit 

: uto innË , on fui don 
r faivant ; On y charrie 
le 


? avoir ; ceux de vaches , de 4 
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les meilleurs : on répand aufli-tôt ce fumier fur le pré, & en mêéme-tems , of 
donne à la terre le dernier labour , qui fert à la mettre à uni, & à conferver 
toute {a force du fumier qu’on enterre. 

Avant de Jabourer la terre qu’on veut mettre en herbes, il y a des gens qui 
font lever, au mois d'Avril, tout Le gazon du pré par mottes ; ils font des four- 
neaux fur le pré même, & ils y réduifent tout ce gazon en cendres qu'ils fement 
far le champ ; enfuite ils labourent & fement la graine de foin ; il n'y a rien de 
meilleur au pré que le {el de ces cendres. 

Quand la terre eft bien fumée, bien meuble & bien applanie , on y {eme le 
plutôt qu’on peut, la graine de foin qui doit être choifie fort fine , de Pannée, 


bien vannée & nette de toutes ordures dont elle eft ordinairement chargée, & 
la plus müre qu’on puifle avoir ; on y mêle moitié d'avoine. Ce grain y vient 
fort bien, & indemnife ; dès cette premiere année, de la dépenfe qu’on a faite 
pour mettre [a terre en pré. 

Si le mois de Février eft encore trop froid ou trop mou pour labourer ou pour 
femer, on attend que la terre foit plus maniable ; il y a même des gens qui 
n’enfemencent les prés que deux mois après les avoir fumés ; &, en ce cas , ils 
ÿ donnent un labour de plus, ce qui ne peut y faire que du bien : mais j'aimerois 
toujours mieux ne fumer la terre que quelques jours avant la femaille, afin que 
le fumier eût plus de force pour multiplier la femence & fertilifer cette terre 
neuve & humide. 

On fème le foin comme le bled , à plein champ & à pas de Semeur 3 & on 
jette la femence fort épaïfe , de la longueur qu’auroit: un bon fillon : mais 
comme il n’y a point de fillon dans la terre préparée en pré, & comme la 
graine étant fort fine , on pourroit fe tromper , foit en ne femant pas ce qui 
feroit à femer , ou en femant encore ce qui le feroit déja , on prend avec foi 
un bâton qui fert de piquet, pour marquer , à peu près, (quand on eft au bout 
du champ ) endroit jufqu’où on a femé , obfervant de planter le bâton plutôt 
dans ce qui eft déja femé , que dans ce qui ne left pas encore : on continue 

ainfi jufqu’à ce qu’on ait chargé tout Le champ. Cela fait , on couvre la femen- 
ce, & on unit la terre en y pañlant la herfe deux fois en long , & autant en 
large & en travers. S’il reftoit quelque motte de terre entiere, il feroit bon de 
la caffer pour rendre la fuperficie du pré plus unie ; ce qu’on ne fauroit faire 
avec trop de foins, parce que l’herbe y vient plus aïfément & plus également 


1 


qu’il n’y a pas de terrein perdu, & que, quand il eft queftion de faucher les 
foins, rien n’échappe à la faux de celui qui les coupe , & il ne trouve point de 
hauteurs qui caffent & arrêtent fa faux : c’eft pourquoi il y a des pays où l’on 
fe fert d’un cylindre ou rouleau de bois pour applanir les terres qu’on met en 
prés. 

Si ce nouveau pré eft une terre forté, il eft bon de l’arrofer quelque tems 
après la femaille , en cas que l’on ait des eaux en fa difpofition : mais fi c’eft une 
terre légere, il ne faut larrofer que quand elle eft aflez condenfée , & l’herbe 
affez enracinée & aflez forte , pour que l’eau n’entraîne point la terre , & que 
Pherbe ne refte pas déchaufée. 

Il eft important d’enfermer les prés nouvellement enfemencés , de bonnes 
haies vives, ou du moins de larges fofés , afin qu’il n’y aille ni gens, ni beftiaux 
toute la premiere année ; car l’herbe eft toujours trop foible & trop tendre pen- 
dant ce tems-là, pour pouvoir être ni piturée ni foulée ; il eft effentiel de la lai£ 
fer multiplier & fortifier une bonne fois pour toujours, & rien ne lui feroit tant 
de tort , que la morfure & les pieds des beltiaux : c’eft à quoi il faut veiller, 
particuliérement , quand les prés font proche des maifons ou des chemins, Pour 
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la deuxiéme añnée , comme le pré fera alors garni & fort, on ne fe mettra plus 
tant en peine d’empêcher les beftiaux d’y entrer : il n’y a que les cochons qu’on 
n'y doi aifler aller , en quelque tems & dans quelque pré que ce foit, 
parce qu âtent tout en fouillant la terre : il feroit bon auñli de n’y laiffer entrer 
le gros bétail que quand la terre eft fort féche , parce que la corne de leurs pieds 
entre en terre , froifle les herbes, & coupe les racines. 

Il faut encore prendre garde à ne pas laifler pafler de grandes chütes d’eau ow 
de grands arrofemens dans les prairies nouvelles , de peur de les enrouiller ou 
d’en emporter la terre qui eft encore meuble & légere , en forte que l’herbe ten- 
dre & déchauflée n’auroit plus de nourriture : on les en défend par des digues & 
des chauflées de terre glaife , par des foflés, des trous & des rigoles , qui fai- 
gnent , détournent & épuifent les eaux bâtardes. 

Il eft bon auf de farcler les prés la premiere année; pour en ôter les herbes 
qui ne font pas bonnes en foin. 

On fauche les prairies nouvelles dès la premiere année ; quoiqu’on n’y dé- 
pouille pas encore grand’chofe, on en retire toujours bien {a dépenfe , fur-tout 
quand on y a mêlé de l’avoine. Il y-en a qui, au lieu d'avoine , y mettent un peu 
de trefle & de vefce : ce mélange , loin de nuire à Pherbe du pré, la fait multi- 
plier, & rend le foin meilleur & plus au goût des beftiaux. 

Le pré nouvellement enfemencé, ayant été ainfi conduit la premiere année 
& ayant été garanti de l’approche du bétail jufqu’après la fauchaifon de 
deuxiéme année , il eft alors fort & garni, & il n’y a pas plus de foins à lui 
donner qu'aux vieux prés. 


, 
1: 
14 


Des Prairies flottantes. 

L’arrofement des prés flottans fe fait par Le fecours d’une voie d’eau courante, 
qu’on tire de quelque riviere ou étang voifin. La conduite d’eau doit r en 
{e rétrécilfant , pour mieux darder dans les prés : elle doit être autant exhauflée 
que le fol de la prairie, & plus s’il fe peut , ou du moins aumême niveau, pour 
que l’abreuvement foit plus aifé & plus ample. Il faut que la furface du pré foit 
égale & unie le plus qu’il fe peut, du moins qu’elle foit en douce pente , afin 
que l’eau des arrofemens couvre tout le pré en même tems , ou en paflant des 
endroits Les plus hauts dans les plus bas. 

Sur le fofé principal, qui s'appelle en quelques lieux foffé menoir ou porteau, 
qui eft le lit du courant de l’eau , il faut mettre d’efpace en efpace des batardeaux, 
ou bien des piéces de charpente qu’on nomme en Province ventaires , éventelles 
ou relais , qui ne font autre chofe quedes portes en coulifle, placées entre deux 
potilles , qu’on abaifle pour barrer le cours de l’eau, & la faire monter & fe 
répandre fur tout le pré, où elle fe diftribue par les rigoles : elles doivent être, 
ainfi que leurs branches & foubranches , arrangées de façon qu’elles ménagent 
Veau, & qu’elles la portent fucceflivement dans toutes les parties du pré, en 
commençant par les plus élevées , afin que dans les tems du flottage, toute la 
prairie foit inondée en même tems fi le terrein eft de niveau , ou fuccefhvement 
& de proche en proche quand il eft en pente ; de façon cependant que Veau 
coule toujours doucement , fans {éjour & fans acul; car l’eau qui croupit & qui 
ne s’égoutte pas bien , enrouille les prés & fait de l'herbe grofliere. 

Quand on n’a point en fa libre difpofition une voie d’eau toujours courante 
pour l’arrofement de fes prés, og eft obligé de l’emprunter de quelque riviere 
ou étang voifin, d’où on la tire par quelque canal, aqueduc ou nocgq , qui eft 
ordinairement barré dans l'endroit d’où part la faignée d’eau par une ou plufieurs 
s , éventelles ou relais dont on vient de parler , qu’on leve pour 
Ooooi; 
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lâcher l’eau dans Les tems ordinaires de flottage , pour les prairies qui font au 
deflous. 

Ces diftributions d’eau, quand elles font fondées fur une poffefion légitime 
ment prefcrite , & {ur-tout quand elles font accompagnées d’un édifice ou autre 
ouvrage public, comme aqueduc , canal ou noca , font des droits de propriété, 
& non des fervitudes. 

Les digues , les foffés, tant ceux qui fervent au lit principal & à la diftribue 
tion de l’eau , que ceux qui ne font que pour en recevoir Pégoût après qu’elle a 
fervi à abreuver la prairie, & qu’on appelle , pour cette raifon , foflés dégoût: 
ou échaux , & toutes les rigoles, doivent être placés, ménagés , entretenus & 
curés avec foin chaque année avant le tems du flottage, afin qu’on n’ait à craindre 
ni plaintes des voifins qui fouffriroient par le dérangement des eaux , ni perte de 
ces eaux mêmes qui doivent être amenées & employées entiérement pour le pré. 

Rien ne fait plus de tort aux prairies flottantes, aux moulins, & généralement 
À tout ce qui a befoin d’eau courante , que la négligence que l’on a ordinai- 
rement à en curer les lits, parce que les herbes ; le fable & la boue , qui s’y 
amaflent par cette négligence , diminuent prefque du tout au tout & le volume 
& la vivacité du cours de Peau ; & cette négligence feule eft prefque toujours la 
caufe des rixes qui furviennent pour le partage de Peau entre les Meüniers & les 
Riverains voifins. 

Au furplus , chaque pays a fa méthode & fes ufages pour la diftribution des 
éaux & pour le rigolement des prés. Ainfi il {ufit de favoir que tout l’art du 
flottage des prairies confifte dans le bon emploi de l’eau , fur-tout quand on ne 
Pa point en plein , mais {eulement par éclufe on canaux , ou pendant certains 
jours ou heures fixes : car, de droit, chacun doit jouir à fon tour & fans fraude 
du cours de Peau ; & quoique lufage de cet élément foit commun , on ne peut 
pas e fervir de l’eau publique au préjudice de {es voifins. 

Les bois qu’on employe à ces fortes d'ouvrages aquatiques , font l’aune, le 
hêtre tout verd, & le chêne ; & c’eit ordinairement fur la fin de Phiver qw’on y 
travaille. 

Comme ces prairies font prefque toujours d’une terre légere & veule , il eft 
bon d’avoir en réferve quelque fonds folide d’où l’on puifle tirer la glaife & le 


ent -pour l’écoule- 


J’omets ici le refte de cette matiere , parce que l’infpeétion & les coutumes 
des lieux, jointes à Pexemple des voifins & à un peu d'intelligence , en appren— 
dront beaucoup plus que Le fong détail qu’il faudroit en faire. Par exemple , il 
n’y a quelquefois que quelques perches de terre à acheter dans le voifinage d’une 
petite riviere ou d’un ruifleau , & quelque foffé à ouvrir , pour en amener lea 
dans un pré terrein, & en faire, par ce moyen, une prairie flottante qui feroit 


32 , ré 
d'un rapport bien plus confidérable. 
Quelles font les bonnes & les mauvaifes herbes d'un Pre! 


l L Tes , É f 
ï eft bon qu’un habile Econome les connoïfle; & la connoiffance n’en eff pas 
moins utile que curieufe ; parce que, 1°, s’il veut acheter un pré, en voyant Les 
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plantes qui y font , il faura tout d’un coup s’il eft fertile ou non, & s’il fait de 
bon foin. 2°. De même il faura diftinguer dans fes prés les bonnes produétions 
d'avec les mauvaifes , qu’il faudra détruire pour ne laifler multiplier que les 
bonnes ; & il les fortifiera par un peu de fumier & de femence qui garniront 
bien vite tout le terrein. 

Les bonnes herbes des prés font Le petit muguer (gallium:) il fleurit en Juillet 
& en Août, caille le lait comme la prefure , & eft bon contre la brûlure, le flux- 
de-fang & la laffitude : Ze ve/ceron : l'avoine flérile (ægilops) dont on fe {ert pour 
prévenir les maux d’yeux : Le manne , particuliérement la petite, qui eft prefque 
bonne à tout, pourquoi on l’appelle omni-morbia ; elle fleurit en Juillet & Aoûts 
toutes les efpéces de renoncules , autrement dites grenouillerres , foit pied-de-lion, 
bazin, pié-pou, ou autres ; elles fleuriflent en Avril jufqu’en Juin, & font bonnes 
pour les cors, les poireaux & la gale ; les /zryrions , & les relicules de chien fleurif 
fent en Mai & Juin : les hyacinches ou vaciers : le plantain, pourvu qu’il n’yen ait 
pas beaucoup & qu’il foit petit : la pa/fenade ou carorte fauvage, (daucus:) le 
caroy le panais fauvage, pourvu qu’il ne grandifle point trop : la germandree, 
qu’on appelle perir chêne, à caufe de fon feuillage : la réponce ; qui fleurit de 
même que les précédentes plantes en Juin & Juillet: Le creflon , qui eft en fleur 
en Juillet & Août : le paffel ou guefde fauvage, en Mai & Juin : la barbe de boue, 
qui fleurit jaune en Mai & Juin; fes feuilles reflémblent à celles du fafran , & on 
en mange la racine hiver en falade : l’o/éille tant grande que petite, pourvu 
qu’elle ne domine pas: elle fleurit en Juin & Juillet; la langue de cerf, qui a les 
feuilles comme lofeille , & qui jette en Avril: la Langue de Jerpent ow herbe fans 
couture : les violertes, tant celles de Mars que celles de Mer, autrement dites 
Gans-Notre-Dame ; elles fleuriflent en Juillet & Août: la perte centauree , qui 
fleurit dans tout l'été, & qui eft bonne contre les vers , La jauniffe & les maladies 
de nerf : les marguerites ; qui fleuriflent en Mai ;: & les con/oudes de toutes les 
efpéces , foit confoude royale ou pied-d’alouette , en Juin & Juillet, & qui 
font fort eftimées pour les nuages des yeux & les inflammations : La con/oude , 


odeur qui tient du véritable ail & du poireau ; ils fleuriflent en Mai, Juin & 
Juillet: le pouliot, le /erpoler , la marjolaine , Porigan , le beaume , autrement 
dit rnenthe romaine , & toutes les autres fortes de menthes , qui toutes enfemble 
embaument fes prés, pourvu qu’il n’y en ait pastrop;largentine, qui eft extré- 

1 nt aftringente , & qui fleurit aufi en Juin & Juillet: le psed-de-lion , la 
Jume-terre, Veupatoire ou aigre-morne , {oit vrai ou bâtard: Pangelique ; la prm- 
prenelle , Varmoife ou herbe de Saint-Jean , qui eft bonne pour les femmes: {a 
mille-feutile ou herbe à Charpentier ; ainfi nommée parce qu’elle eft bonne pour 
les coupures ; elle fleurit en Mai & Août: la rmeliffe, qui amende la terre &qui 
fait avoir beaucoup de lait aux vaches : Le cyri/e ; qui eft bon pour les chevres, & 
la verveine & le /ennecon pour les lapins : les /zZigors ou châtaignes d’eau , qui 
doivent y être en.petite quantité les Payfans en mangent le-fruit verd & en 


font du pain : le srefle d’eau dont l’infufion fait mourir les puces : le mouron 


11 4 


mâle ou femelle, qui fleurit ten été; le melilor de même: le rarhis , autrement 
dit perfil d'âne , en Mai ; il a Podeur du myrthe, la feuille du fenouil , & les 
leurs blanches & féparées. Les bons prés font ceux où dominen liners 
e , les crefles & 1 Pégard des trefles c 

rer cerqui fera dit ci-après des différentes efpéces de srefles. 
bes ; au contraire, font le co/chicon ou mortaux chiens , plan- 
ne p 


rbes fines. 
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te bulbe qui croît haute d me, & qui proquit en automne des fleurs 
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blanches d’abord , puis bleues turquin , enfuite une graine rougeâtre ; fes feuilles 
font femblables à celles de l’oignon, mais plus grofles. Cette plante, & particu- 
liérement le lait de fa racine, quoique doux, tue comme les champignons ; Le lait 
de vache en elt le contre-poifon: il y a des gens qui prétendent qu’étant mélée 
avec du nitre, elle blanchit les cheveux noirs. La perficaire , autrement dit le 
curage ;'tant grand que petit : cette plante fleurit en Juin ou Juillet; on Pappelle 
encore hydropiper ou poivre d’eau, parce que fes feuilles , quoique femblables à 
celle du pêcher (wñde perficaria dicitur ) ont,-de-même que fes graines, Le coût 
du poivre, quoiqu’elles n’en ayent pas l'odeur ; elles font incifives & réfoluti es, 
& l'herbe en été, mife par terre, fait mourir les mouches & les puces. La ciguë, 
elle fleurit blanc en Juillet, périt & tue par fa froidure, au lieu que les herbes 
précédentes font pernicieufes par trop de chaleur ; le vin-eft le contre-poifon de 
la ciguë. La denr de chien, gramen ou chiendent , qui n’eft pas moins contraire 
aux prés qu'aux bleds, parce qu’il fe multiplie beaucoup ; il fleurit en même 
tems que les bléds : Le revez/-marin, herbe qui croît moins dans les prés que dans 
les vignes & les bleds, & qui a force branches étendues en rond, fous les feuilles 
defquelles eft une petite graine ronde; elle jette beaucoup de lait: le miZle- 
pertuis, plante fpécifique , rougeâtre, haute d’un pied, chargée de branches 
dont les feuilles font femblables à celles de la cigué, toutes percées de petits 
trous ; fes fleurs viennent en Juillet & Août, font jaunes & rendent une liqueur 
rouge: ces deux dernieres plantes font trop chaudes & font malfaifantes aux 
beftiaux. 

La douve, qui eft une herbe de marais, mortelle aux brebis & moutons, quoi- 

wils en foient très-friands. Si un troupeau de bêtes à laine pâture dans un pré 
où il y ait de la douve, cette herbe les engraifle ou gonfle tout-d’un-coup , & tout 
le troupeau paroît plein & dodu , mais ce n’eft que d’eau ; & huit jours après tout 
le troupeau meurt de pourriture. Il croît auffi dans les prairies une autre forte 

herbe qu’on appelle auf douve, qui fait encore mourirle mouton quand il en 
mange, parce qu’il ne la digere pas ; on la retrouve toutetentiere dans {on ventre : 
c’eft une efpece de renoncule qui leur caufe l’inflammatfon dans les entrailles. 

La fanve, (rapifirum) foit qu’elle ait les feuilles découpées ou non; c’eft une 
efpéce de moutarde qui ne vaut par conféquent rien en foin ni en pâture. La 
laiche (fparganium) mêlée avec le foin, bleffe la langue des chevaux & infedte 
les prés. 

La prêèle , (equifetum ) qui eft aufi une herbe qui croît dans les lieux aquati- 
ques & dans Les foflés, ne vaut encore rien en foin; mais fes feuilles, qui font 
fort rudes , fervent aux Couteliers, aux Doreurs, T'ourneurs, Vernifleurs, & à 
beaucoup d’autres Ouvriers, pour polir le bois & autres matieres : elles fervent 
auf à écurer l’airain & la vaiflelle : il ÿ en a même une efpéce que les Payfans 
mangent en carême. Cette plante jette des tiges creufes, nouées, rougeâtres & 
rudes au maniment, autour defquelles il y a force feuilles menues & minces 
comme le jonc : ‘elle croît fort en hauteur quand elle trouve des arbres pour s’y 
attacher ; & y étant entortillée, elle laiffle pendre une grande chevelure noire 
comme une queue de cheval : fa racine eft dure comme du bois. 

Les joncs & les rofeaux fe coupent par un bu tems, pour qu'ils puiflent 
fécher à demi fur le pré, où on.les laifle pour cet effet, pendant trois ou quatre 
jours; puis on les garde pour couvrir des toits, faire des paillaffons , des cor- 
beilles, des balais, des nattes, &c. 

On coupe & on fait fécher de même les herbes groffieres , pour en couvrir 
des chaumierés ; mais ces herbes fe pourriffent & ne font plus bonnes qu’à donner 
en ne aux vaches, quand elles ont eu de la pluie, avant .que d’être à demi 
échées. À 
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Le creffon d’eau fe mange en falade au vinaigre, ou fous la volaille rôtie s 
il entre aufli dans la foupe maigre & dans les bouillons rafraîchiffans. Il faut 
en féparer avec foin La berle (Jium) herbe amere & très-âcre qui l'accompagne 
prefque toujours. 

IL eft bon de faire la revue de fes prés au mois de Septembre & de Février, 
pour en extirper celles de ces mauvaifes herbes qu’on y verra en trop grand 
nombre. On n’y doit point non plus fouffrir aucune efpéce de chardons : le 
chardon-béni & le chardon de Notre-Dame n’y font pourtant pas grand mal, 
quand il n’y en a qu’un petit nombre fur le bord du pré, 


Soins neceflaires aux Pres faits. 


Quoique les prairies produifent d’elles-mêmes , cependant il y a des foins 
néceflaires pour y entretenir l'abondance , fans lefquels on les verroit bientôt 
dépérir : comme ces foins demandent plus d’attention que de peine ; on n’eft 
point excufable quand on les néglige. Le tout fe réduit.à les farcler, les épier- 
rer, les arrofer, les fumer & les renouveller quand ils en ont befoin. 

L. Le premier foin eft de les tenir bien clofes & bien farclées, afin qu'il n'y 
vienne ni épines, ni buiflons, ni herbes qui ne valentrien en fourrage. On arrache 
les unes avant l’hiver , comme ronces, jonc, glaieuls, &c. Les autres au prin- 
tems, comme chicorée fauvage, ciguë, chardons & autres inutiles & nuilibles 
aux beftiaux. On détruit les ch 


On ne doit laiffer dans le pré ni pierre, ni butte, ni vuide ; ñi aucune autre 


chofe qui puifle empêcher que la fuperficie du pré ne foit égale & également 
garnie. C’eft aufli pourquoi on ne fouffre point d’arbres dans les vraies prairies, 
fi ce n’eft quelques arbres aquatiques qu’on plante fur Les bordées le long des 
ruifleaux : s’ils étoient dans Le pré même, ils ne feroient qu'y nuire par l’ombre 
de leurs branches & par l’étendue de.leurs racines, qui tireroient la nourriture 
de herbe, & qui empêcheroient de fumer, de labourer & de renouveller le 
pré quand il en eft befoin. 

IL. Un autre foin que les prés demandent, eft de leur donner les’arrofemens 
qui leur conviennent fuivant Les faifons, fuivant le tems & füuivant leur tempéra- 
ment, L'hiver on fuppofe qu’ils font toujours affez abreuvés, foit par les pluies 
& les neiges, foit par l’enflure des rivieres & ruifleaux, ou par la chûte des eaux 
des montagnes: On eft même fouvent obligé de faire des digues, des foflés, des 
rigoles & des faignées pour en détourner ou en affoiblir le cours, & pour empé- 
cher que les eaux fauvages & les grandes pluies ne dégradent le pré ou n’enrouil- 
lent l'herbe, ce qui eft principalement à craindre pour les terres nouvellement 
mifes en prairies. À l’égard des vieux prés, on ne prend pas tant de peine pour 
en détourner ces eaux, d’autant qu’elles ne font fouvent qu'y apporter l’abon- 
dance, parce qu’elles amenent avec elles la fubftance , la graifle & les {els des 
autres terres; mais auf il eft quelquefois danger que les terres ou les fables 
qu’elles entraînent, n’étouffent herbe du pré par la croûte qui s’y forme. Quand 
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le pré eft ure fois affablé, il n’y a point d’autre remede que d’atrendre que lé 
hâle ait féché l’eau & les terres d’apport ; on les gratte alors avec des rateaux 
à dents de fer, afin que l'herbe y revienne plutôt. 

Quelquefois , au contraire, les prés ont befoin d’eau en hiver même ; & en 
ce cas, quand la faifon n’en donne point, il faut que Part vienne au {cours, 
& par conféquent, ne leur point épargner l’eau pendant les mois de Novembre , 
Décembre, Janvier & Février : il n’y a que les vieux prés {ur lefquels on ne 
doit point faire courir l’eau quand il fait grand froid, parce qu’ils {ouffriroient 
trop des gelées & des glaces, fi l’eau venoit à mañquer : ce qui s’entend des 
prés garnis d'herbes fines ; car pour ceux où les jones & les autres herbes grof 
fieres dominent, on les fait flotter dès l’hiver, pour que l’eau & la glace détrui- 
ent les mauvaifes produétions. 

Le printems, & encore plus l'été, font les faifons des arrofémens. En été, on 
abreuve les prairies tous les huit jours, à moins qu’il ne furvienne quelque pluie. 
On'les abreuve par le moyen de quelqu’éclufe, vanne, pale, ou batardeau fait 
de terre glaife, de pierres ou de planches, qui coupent le cours de l’eau, & Îa 
font, par conféquent, gonfler & refluer par les foflés & Les rigoles, qu’on doit 
avoir foin de bien entretenir dans toute la fongueur, largeur & traverfes du pré, 
afin que Peau fe répande par-tout : & quand an juge que le pré a aflez bû, on 
leve l’éclufe ou Pon rompt la digue, pour que l’eau reprenne fon cours. 

Je fuppofe que dès avant la fin de Phiver, on aura eu attention d’hcbiller le 
pré: ce qui confifte à curer les foffés & les rigoles, à garnir & gazonner les 
digues, les foflés & clairieres , rétablir les éclufes & portes, & à mettre tout le 
pré en bonne nature de fauche. Ceux qui different à faire ces fortes d’ouvrages 
dans le ‘printems, différent, en même tems, à donner l’eau à leurs prairies, & 
par-l ils laiflent le tems aux mauvaifes herbes de fe fortifier & d’étoufter les 
herbes fines, ce qui ruine les prairies en peu d’années. 

S’il y a quelque foffe ou eau dormante dans le pré, on doit avoir foin d’y 
faire des tranchées fufifantes pour la faire écouler ; car le long féjour de l’eau. 
& fa trop grande quantité, y font autant de tort que la féchereñle. 

Les grofles herbes dominent bien vîte dans un pré qui a trop d’eau ou qui. 
la trop long-tems. Pour le rétablir, il eff néceflaire de lui donner moins d’eau, 
mais qu’elle foit fraîche & courante, & y mettre les beftiaux aufi-tôt après le 
premier foin, fans y faire de regain. 

Il ne faut guère arrofer Les prés où il y a beaucoup de trefle ; autrement cette 
herbe mourroit bien vite. 

C’eft au printems qu’on defleche, à force de rigoles & de faignées, les prés 
trop fujets aux eaux. 

Îl y a aufi des moulins pour élever les eaux, vuider les batardeaux, fécher Les 
marais, &c. par le moyen des pompes, des godets, des chapelets, comme on en 
voit en Hollande 8: à Verfailles : mais il ne s’agit pas de cela pour notre 
économies & c’eft à force de bras qu’on doit deflécher & fertilifer les endroits 
marécageux, en faifant écouler les eaux par des rigoles, des faignées & des 
fofes ou trous éloignés des lieux d’où Pon veut détourner lés eaux croupiflantes. 

II. Il faut fumer les prés tous les trois ou quatre ans, & même plus fouvent, 
pour remplacer la graifle & les fels que la végétation continuelle épuife. On 
juge qu’ils ont befoin d’amendement quand leurs produétions font languiffan- 
tes, & qu’il y croît d’autres herbes que celles qu’ils doivent naturellement 
porter. 

C’eft toujours en Décembre, Janvier, Février qu’on les fume, afin que le fuc 
& les fels dy fumier étant détrempés par les pluies ; iis fe mélent mieux avec la 

terres 
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e , & agiflent avec vigueur dans le tems que la nature fe renouvelle. On doit 
4 plus abondamment & plus fouvent les vieux Dés quelles jeunes; & quand 
le terrein qu’on amende eff für le pencl iañt d’une colline , ou fort en pente, il 
faut mettre pr es de fumier dans Le Haut , un peu moins dans le milieu, & 
encore moins dans le bas, parce que Les sy y en apportent toujours aflez d'au 


deflus. 


Nous avons dit se ee fai 


un pré nouveau, le fumier Le plus neuf & le 

it le contraire “ss les prés faits , il ny faut 
que du fumier bien ; u. rri ; car s’il ue it t de de flous le bétail , 
comme on ne fait que le répandre fur le il s’incorporeroit 
bien moins avec la terre ,.& toute fa-cha hors , ou ne fer- 
viroit qu’à brüler la tendre pointe de i 
n’auroit pas le tems de fe 


> fe confommer , wweroient fous leurs 
faux & le mêleroient avec le foin, où il -mauvais effets , foit 
au grenier Ou aux étables 8 & aux beftiau: ft pourquoi on n’y en doit mettre 
que de bien fin & de bien pourri. 

Le crottin de pigeons & de toutes fortes de volailles, non aquatiques , y eft 

bon, de même que L fumier de moutons, ufs , vaches, chevaux & mulets, 
pourvu qu il foit bien confommé & ao : de puis Jong-tems. Les boues des rues 
& des grands chemins, les curures de mare , bien déchargées de toute leur humi- 

dité, & mêlées avec d’autres famiers ou avec de la poudrette , y font merveilles; 
de même que Les cendres de leflives, celles d’herbes ou de gazons brülés , & les 
feuilles d’aunes : c’eft pourquoi bien des gens font curieux d’entretenir beaucoup 
d’aunes autour de leurs prairies. Mais de la bonne terre bien meuble & mêlée 
avec du fumier, y fera plus de prose que Le meilleur fumier des étables : ou bien 
ramaffez la boue & la pouffiere des cheminslés plus fréquentés & des rues , mêlez- 
la avec toutes les ordures de la maifon & de la bafle-cor ir , & avec toutes fortes 
de fientes & de fumiers; & quand tout ce mélange aura été bic en d létrempé par 
les pluies & müri par les gelées , répandez-le fur votre pré ; il s’y incorporera, 
pénétrera & le fertilifera à fouhait. 

IV. Je ne voudrois jamais voir ni arbres ni aucunes bêtes dans les prés; ils ne 
font deftinés que pour rapporter du foin , & non pas pour être des plants, nipour 
ervir en pacage. On a des pâturages , rs vergers & plufie urs autres endroits 
qu’on peut employer , à fon gré , à ces diférens ufages , & on ne devroit pas les 
confondre sils en produifent beaucoup davantage quand ils font tout un ou tout 
autre. Cependant on voit bien des Payfans que envoient leurs beftiaux paître dans 
les Prés 3 : pes même les troupes d'oies & de po oules d’Inde ÿ font mêlées avec 
les chevaux & les ânes; & qui pis eft, on voit des He des Commanderies, 
Abbayes & autres ufufruitiers , louer la feconde herbe de leurs “ae pour y 
mettre des moutons, fans fonger au tort que cela .. aux prés & aux beftiaux 
mêmes: aupre, parce qu’il y a qu santité de racines endommagées p: alle pied & de 
la dent du bétail , & beaucoup d’herbe enlevée , qui auroit bien mieux multiplié 
en foin : aux bêtes ; parce que le duvet , La plume & la fiente de la volaille, prin- 
cipalement des oies, fait mal aux bêtes cavalines & afines. On: ne doit même ja- 
mais laifler les oies , non plus que les cochons, dans les arce que ceu 
en fouillent toute la terre; & que la fente des autres 
l'herbe. Les moi ps fcrupuleux £ ont toujours ; grand foin de ne 
cher aucune bête de leurs prés, depuis que l’herbe commence à y 
ce qu’elle foit fauchée & enlevée , & le regain auffi, quand le pré en produit. 

Q ant aux arbres »onn ’en dev roit me prés que l’on veut 
fauf à faire ailleurs des plants aquatiques. Cependant on peut 
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mettre une rangée de faules , aunes ou autres, le long des grands courans . dans 
les endroits marécageux qui ne produifent que des herbes groffieres qui ne font 
pas bonnes en foin ; mais il faut avoir grand foin d’arracher les autres qui vien- 
nent en cepées dans les endroits chargés d'herbes bonnes en foin ; Car en peu de 
tems les cepées d’aunes occuperoient la moitié de la prairie. 

Au refte, les prés ne craignent , d’ailleurs, que les taupes , ou les torrens & 
ravines qui les engravent , & enrouillent lherbe par leurs inondations, Nous 
avons enfeigné ci-deflus les moyens de prévenir & d’affoiblir Les eaux , ou d'en 
réparer le défordre. Quant aux taupes, il y à des gens qui leur font la chaffe en 
même tems qu’ils arrofent leurs prés ; en forte qu’ils font d’une pierre deux coups. 
Pour cela, quand il eft befoin de les arrofer , ils le font dès la pointe du jour, 
qui eft le tems que les taupes travaillent ; 8 comme elles craignent beaucoup 
Veau qui pénetre bien vite les taupinieres , elles montent {ar la terre pour l’évi- 
ter ; & alors il leur eft aifé de les prendre toutes vives. D’autres , {ans lâcher 
d’eau , fe mettent en fentinelle fur le pré, dès la pointe du jour, prèsde l’endroit 
où les taupes ont foui le plus fratchement : (elles travaillent ordinairement quand 
le foleil fe leve ;) & aufi-tôt qu’ils voyent remuer la terre, ils y donnent avec la 
beche ou la houe , un grand coup ; de côté, pour enlever , en même tems , la 
terre & la taupe. On verra ci-après dans le 7raire du Jardinage , d’autres moyens 
pour les détruire ; mais le plus sûr, le plus prompt & le moins coûteux , eft de 
iquer ce qui fe fait en Normandie, pays riche en pacages & en plants, On 
y donne tous Les ans une ou deux piftoles , plus ou moins, fuivant l'étendue du 
terrein, à un de ces artifans qui gagnent leur vie à détruire les taupes à forfait : 
ils y travaillent en tout tems; le meilleur eft au printems, & principalement aux 
heures où les taupes fouillent > au matin , à midi & fur le {oir : ils fichent légére- 
ment fur les trainafles les plus fraîches ; des petits bâtons avec un morceau de 
papier ; tout en fe promenant , ils voyent où font les taupes qui renverfent les 
bâtons en fouillant , & en peu de jours , ils exterminent ainfi toutes celles qui font 
dans le terrein, 

V. Il fe trouve fouvent , dans les prés , des endroits foibles ou tout-à-fait dé- 
garnis d'herbes, foit parce qu’en le femant , il {era tombé peu de graine en cet 
endroit, foit parce qu’on en aura enlevé des arbres ou des pierres , ou que l’herbe 
en aura été minée par les taupes , par les inondations , par la fécherefle ou autre- 
ment, On doit regarnir ces vuides par le fecours des fumiers ; & s’ils ne fuffifent 
pas , y labourer & femer de nouveau. 

VE Il faut avoir foin de renouveller les prés de la même maniere , quand on 
voit qu'ils s’affoibliflent , ou qu’ils languiffent & rapportent peu de chofe ; foit 
parce qu’on les a négligés , ou parce qu’ils vieilliffent , für-tout quand la mouffe 
y croît. Pour la détruire , on doit répandre , au mois de Décembre, de la cendre 
de leffive, ou quelqu’autre puiffant engrais bien épais, fur tout le pré ; il £ rani- 
mera , & la moufle périra, fi elle n’y eft point invétérée ; mais fi elle a fi fort pris le 
deffus ; que l'amendement n’y fafle rien, alors il faut , ou changer le pré ennovale, 
où Îe façonner de nouveau pour le remettre en pré, de la même maniere que nous 
l'avons dit ci-deflus, d’une terre qu’on veut mettre en pré pour la premiere fois. 

Nous parlerons, ci-après , du défrichement des prairies & des novales. Mais 
fi le pré eft feulement defféché Pour un tems, ou que l’on n’y veuille femer du 
grain que pendant quelques années pour le remettre enfuite en herbes , alors on 
Y Met tout d’un coup du bled pendant les deux premieres des fix ou fept années 
qu'on Jui donne d’intervalle ; & au bout de ce tems , on le remet en pré ; &, 
Pourvu qu’on y apporte les foins néceflaires , il produira du foin mieux que ja- 
mais, le changement de production n’aura fervi qu'a le réveiller & à leragaillardir. 


Zome Z'Rzge bb> 
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Quand le pré devient ftérile , foit par vieilleffe , ou parce qu'on l’a négl 
il faut y employer les mêmes remedes que nous venons de dire pour la mouffe ; 
c’eft-à-dire , fumer le pré à force pour le raviver : fi Les amendemens font impuif- 
fans, on doit en brüler l'herbe & le gazon, le labourer & l’enfemencer de nou- 
reau de graine d’herbe, finon en changer l’ufage & le mettre en terre labourable 
, ou pleins de groffi 


A » 


principalement quand ces prés font fecs arides , encroûtés 
& mauvaifes herbes; ce qui fera expliqué plus amplement ci-après à l'Article du 
Défrichement des Prés : mais fi le terrein eft trop humide pour être labouré à 
grains , il faut l’employer en ofiers , aunes, faules & peupliers ; qui font tous 
plants de bon rapport. 

Chevaux au verd. 


Auprès des Villes & dans les lieux où ily a de la Cavalerie , on coupe fou 
vent l’herbe des prés en verd , dès le printems, pour la vendre en détail, ou pour 
la donner aux chevaux , qu’on met au verd pendant fix femaines pour les rafrai- 
chir après les avoir fait faigner. Il y a beaucoup de Fermiers qui prennent les 
chevaux d’une troupe entiere pour les nourrir ainfi dans leurs écuries, ordinaire- 
ment à cinq fols par jour ; & l’appât des fumiers & de Pargent comptant , que 
ces fortes de marchés leur procurent , les font faire quelquefois avec indifcrétion 
& peu de profit, tant pour le Fermier que pour la troupe ; car fi l'hiver a été 
long , & fi l'herbe eft fine & ne rend pas encore beaucoup , trente chevaux con- 
fommerontun arpent de pré par jour; & Le Fermier, qui n’aura point aflez d'herbe 
pour continuer la nourriture pendant fix femaines , fe tiendra quitte du marché, 
aufli-tôt qu’il n'aura plus de prairie à couper ; ou fi on l’oblige à l’achever , il 
criera qu’il eft trompé & léfé ; il affamera les chevaux. 

Pour éviter tous les inconvéniens qui peuvent arriver dans ces fortes de mar- 
chés , il faut , de part & d’autre, prévoir & écrire la durée de la nourriture , le 
nombre des chevaux , la quantité d’herbe qu’on leur donnera par jour, la retenue 
des fumiers pour le Fermier , le prix des atteliers & la réparation des lieux, &cc. 
ne commencer que quand les prés font en pleine herbe , afin que chaque coupe 
rende tout ce qu’elle peut; & ne payer qu’à la fin des fix femaines, pour que le 

Payfan ne fafle point la loï , & que le Propriétaire puifle fe venger fur le prix, 
du tort que lui fait & de la sûreté que lui enleve le Fermier qui mange ainfi fon 
bien en herbe , pour lui payer le prix des récoltes perçues, par les fruits anticipés 
ur les fuivantes. Cela ne doit être permis que quand on a trop de prairies , & 
trop peu de débouchement pour fes foins. 

Au refte , il vaut mieux que les chevaux prennen 
pâtures , que de leur donner à couvert, dans Les écu 


au Chapitre fuivant. 


t le verd en paiffant dans les 
rries , comme nous le dirons 


Récolte des Foins. 


Quand l’herbe des prés eft en graine , qu’elle jaunit & ne profite plus, il eft 
] ; car cette 


tems de la faucher : ce qui arrive ordinairement dans le mois de Juin ; 
faifon eft prefque par-tout la premiere moiflon. 5 

IL faut faire les foins de meilleure heure & le plus promptement que Î on peut, 
& toujours par un beau tems , de peur de la pluie, qui gâteroit le foin. I vaut 
ndre & verdelet, que quandil eft 
plus agréable aux 
« vaches & aux brebis; 
plutôt & plus abon- 


aCI 


trop mûr ; car ôn en recueille : 
à ; : 
bêtes , il les engraifle davantage , fait avoir plus 


re, il eft plus friand & 
: : 


€; 


en vient 
e & plus de chaleur poui 


Ppppi 


& le regain, autrement dit la feconde herbe , 
damment , parce que le pré a plus de tems, plus de forc 


arce 


e 
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reproduire ; au lieu que fi Le foin eft trop mür quand on le fauche ; il aura tout 
fon fuc 8 fa fubftance , & ne fera plus bon qu’à faire litiere ; mais auf s’il étoit 
ferré trop verd , il fe pourriroit. 

Ceux qui font curieux de conferver le gibier fur leurs terres, font , avant de 
faucher leurs foins , la recherche des nids de perdrix qu’il peut Y avoir : deux 
hommes tenant chacun un bout d’une longue corde , la pañlent {ur Pherbe du 
pré, pour que le bruit & Pagitation faflent {ortir la perdrix, qui pond ordinaire 
ment dans les prés , & qui couve prefque toujours pendant la fauchaifon des 
foins : on remarque ainfi où il y a des nids de perdrix, on met quelque bran- 
chage auprès, & en fauchant , On laifle autour de chaque nid un efpace de 
quelques enjambées fans le faucher ; autrement [a faux pourroit fendre en deux 
le nid & la perdrix qui y eft attachée, ou bien on Pobligeroit à abandonner 
fon nid ; au lieu qu’en le confervant , il ne faut qu’une-ou deux compagnies 
de perdreaux pour peupler toute une terre, fur-tout quand ils ne {ont point 
étrangers. 

Pour rendre le foin bon & de bonne vente ; or doit lefaconner ainf. Lorfque 
Vherbe eft fauchée , il faut la laifler {cher un peu de tems fur toute la furface dy 
pré 3 & quand le deflus eft fec, on le retourne de l’autre côté avec fauchets où 
fourches de bois , en l’élevant un peu en l’air, afin de Le faire {écher tout-à-fait, 
ce que l’on réitere plufieurs fois s’il en eft befoin ; c’eft ce qu’on appelle faner le 
foin , & cela le feche & le façonne : quand on lé ferre tout verd, ü fermente , 
s’échauffe & fe pourrit.. 

Il faut ordinairement trois jours de beau tems pour la fanaifon entiere. Quand 
le foin eft bien fee, on le met en chaînes , c’eft-à-dire , en grandes rangées ou fil- 
lons, qu’on appelle en quelques pays andains, & enluite en villottes , ou, comme 
difent d’autres, en veuilostes , qui font de petits tas fort près Les uns des autres 3 
& de ces petits tas on en fait les grands , qu’on appelle meulons ou meules. On les 
drefle en forme de dôme, afin que la pluie , s’il en furvient, puifle couler le long 
dela meule, ou n’en gâter, en tout cas, que la fuperficie. On doit faire les meules 
les plus grandes, les plus larges, les plus hautes & les plus rondes qu’il eft pof- 
fible , & les laiffer quelque-peu de tems fans les botteler; cela raffine le foin qui 
s’échauffe , fue , évacue ce qu’il peut avoir de mauvais , {e-refluie & fe refroidit 
quandil eft ainf en mafñle, C’eft pourquoi , quoiqu’on l'ait quelquefois mis promp- 
tement à couvert , de peur de quelqu’orage , cependant on ne doit jamais le {er- 
rer au grenier ou au fenil, qu’il n’ait été quelque tems en monceaux, pour qu’il 
fue & fe recuife auparavant : cela fert encore à.le rendre plus fouple & plus 
maniable ; car il eft quelquefois fi {ec > que, quand on le met de villottes en meu- 
les, il { brife tout, pour-peu qu’on le remue, & on ne pourroit prefque pas la 
botteler ni Le charier. 

Quand le foin a été aflez de tems en meules pour fe raffiner , on le fait mettre 
en bottes fur le pré, & on le charie à mefure , & le plus promptement que l’on 
Peut; car, quand le foin eft mouillé, cela lui ôte la couleur , if diminue beaucoup 
de bonté, il n’eft point de garde , & il eft à craindre qu’il ne s’échaufe ou ne 
pourrifle au grenier : on met À part celui qui a été mouillé, pour le confommer 
au premier befoin. 

S'il furvient quelque pluie avant que le foin foit bottelé & enlevé , on doit 
le laifler {cher , avant de le faire arriver au grenier-ou au fenil. On appelle 
Jenil , les galeries, & généralement tous les lieux deftinés à ferrer les foins. Auf 
tôt qu’on les y a mis, il eft bon de les couvrir de paille bien feche & épaifle 
d’une braffe, Pour empêcher que ke foin ne s’échauffe ; ou ne fe gâte par-quel- 
au'humidité , mauvaife odeur d’étables ou autrement ; la paille attirant à elle 
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gout {e mauvais. Le foin façonné & fe mé fans pluie, peut fe garder deux ans. 4 

En le faconnant fur Le pré, il faut favoir que “bts qu’on veut garder pour la 
nourriture des chevaux ou des bœufs, doit être fort féché , afin qu’il ait plus de 
force , & qw’il ne leur donne point de tranchées : mais celui que on deftine pour 
tes vaches & les brebis, ne doit pas être béhi ec ; elles le mangeront mieux, & 
én feront es abondantes en lait. 

Quand on a les nn s & les lieux propres , il y a une autre maniere de 
faconner le foin. Lorfque le tems eft sûr & que le foin eft {ec , on Le fait charier 
fans le botteler, & on le met dans un lieu fec & couvert, en l’entaffi t comme 
des gerbes de bled, pour le faire en bottes dans la fuite à loifir. Cette manier 
3 intàr eJetter , parce qu elle met le foin hors du hafard d’être mouillé Se 
oûté : il eft en sûreté & ne craint plus rien de l’inconftance du tems, qui eft 


uelquefois bien fâcheux. 

Un bon arpent de pré peut rappor ter trois cens bottes de foin, & le plus 
nédiocre un cent , plus ou moins, felon la force du bottelage : les prés flottans 
té oduifent le se au moins. 

On donne ns le fuchege de chaque arpent de pré ; depuis vingt fols jufqu’à 
auarante ; & du bottelage , depuis douze fols jufqu’à à feize du cent de bottes : on 
donne quelquefois trente fols du cent pour tout faire ; favoir, l’emmeulage, le 
bottelage & le chargeage ; & d’autres fois on donne trente à quarante fols par 

age , ‘emmeulage & che argeage feulement , fans le bottela à 

Il ya des pays où l’on ne botrèle & n’en ee pas le foin : ainfi il n°y faut ni 
greniers, ni fenils pour le rer ; on le laifle dans les prés mêmes p ar groffes meu- 
les , qui font des rs defenils. : our les d drefler, on plante d’ abord avant en 
terre une groffe perche , la plus haute qu’on peut ARR on emmeule le foin en 
rond tout autour ; of dreffe F nate fort large, &on! »Éevé > en dôme jufqu’à un 
près du haut de la perche : le bout qui {ort au-deflus du foin fert à y attacher 

les qui foutiennent des pierres très- pefantes , & qui‘énvironnent toute la 

t 


arpent as le fana 


corde 
le & la preffent continuellement; en forte que le foin s ’affaifl ant & s’entaflan 


meu 
de lui-même, il eft foutenu par la perche & les cordes contre les vents & les ora- 


ges, &ild evient impénét able à V ee selle né peut pénétrer-tout au plus que 
trois ou quatre doigts dela + dela meule, & le refte fe conferve pendant 
toute l’année aufli net & aufli bon que dans les meilleurs greniers. On fait ces 
s plus larges & Pa plus hautes que l’on peut, & on en fait‘plufieurs à 
on de la quant ité d de foin que Pon dépouille. On entame RES cette 
ce de fenil par Le bas, du côt é où la ph 1ie donne le moins ; on en tire le foin 
>chet, & la meule diminue ainfi à proportion de ce qu’on tire. I et 
aifé de conce voir qu’ on doit placer ces meules fur des hauteurs ou autre >s endroits 


que 


les moins expofés à l’eau courante ou rm , afin qu’il n°y ait au plus 
slques doigts du bas de la meule qui f e refent ent de l'hums ité, © 
Is font bons , fur-tout dans les:climats où il ne ple ut guère: 
Les Entrepreneurs de fourrage s font des ulès de foin de quatre à cinq cens 
milliers de bottes ; on y met des cheminées d’ofier pour leur donner de Pair : à 
faut même éventer & remuer-le foin de tems en tems, & n’y pas épargner les 
journaliers , ho peur que le feu ne prenne au centre de la meule , fu r-tout quanc 


1fané, ou qu il'a été coupé avant a matuï ité, 
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herbes dans Pannée , s'appellent g/maux où gagneaux dans le Poitou ; & dans 
le Nivernoïis & la plupart du Berry , la feconde herbe s’appelle revivre. Il ya 
même des prairies dont Le fonds eft fi bon & la fituation fi aVantageufe pour les 
arrofemens , qu’on y fauche l’herbe jufqu’à trois fois par an: ce font des prés 
qui flottent à difcrétion & quand on veut, ou ceux dans lefquels Le flux de la mer 
fait gonfler l’eau deux fois par jour. Hors ces deux cas, les regains ne {ont bofs 
& abondans que quand l'été a été pluvieux ; & ce n°eft que par le fecours des pluies 
qu’on peut efpérer une deuxiéme récolte dans les prairies feches ; car pour les 
humides, fur-tout pour celles où le voifinage de quelque ruifleau ou autres piéces 
d’eau donne tous.les arrofemens que l’on veut , il n’y a qu’à lâcher l’eau dans les 
prés aufli-tôt que le premier foin en eft enlevé, & continuer les arrof>mens de 
huitaine en huitaine , & même plus fouvent , fuivant que le pré ef altéré. 

L’abondance du regain, ainfi que celle du premier foin, dépend beaucoup des 
foins qu’on fe donne pour fertilifer Les prés ; on doit fur-tout empêcher les 
beftiaux d’y entrer , tant qu’il y aura de l’herbe à efpérer. 

On fauche ordinairement Les regains à la mi-Septembre ; & ce fecond fauchage 
eft d'autant plus utile , qu’outre la nouvelle herbe , on enleve auffi celle quipeut 
être échappée à la faux lors de la premiere fauchaifon. Au furplus, les façons des 
regains font les mêmes que celles du premier foin. 

Aufi-tôt que le regain ou autre derniere herbe d’un pré eft recueillie, on a 
coutume d’y mener paître les beftiaux pendant tout l’automne & Phiver, jufqu’au 
tems que l’herbe doit recommencer à pointer. La plupart des Coutumes donnent 
ce droit de vaine-pâture , & le donnent jufqu’au mois de Mars : il y en a même 
qui l’accordent dès que la premiere herbe eft ou a dû être enlevée , & quine 
permettent {d’y faire du regain qu’en certain cas & à certaines conditions. Il eft 
inutile d’entrer dans ce détail, parce que chacun fait {à coutume pour ces 
matieres ufuelles. 

Quand on eft le maître de permettre ou de défendre à {on gré le pâturage de 
{es prairies après qu’elles font entiérement dépouillées , les gens curieux & en- 
tendus dans agriculture ne fouffrent pas qu’on y laiffe les beftiaux plus de huit 
OU quinze jours , afin que ces animaux n’aient pas Le tems de pâturer ce qui eft 
échappé au Faucheur , & le foin qui eft refté fur le pré : ils prétendent qu’en 
ménageant ainfi leurs prés, ils en retirent en foins beaucoup plus qu’ils ne retire- 
roient en pâturage , s’ils y laifloient aller Les beftiaux pendant tout l’automne 


& l'hiver, + 
Défrichement des Prés. 


Lorfque les prés à foin n’en donnent plus beaucoup , on les met en fimples 
pâtures du nombre de celles dont il va étre parlé à Article fuivant ; ou bien on 
les réduit tout d’un coup en novale, & on en fait une terre labourable, quand on 
en efpere plus de profit en grain qu’en foin ou herbe ; {oit. parce que le pré eft 
aride & fec par négligence ou par vieillefle : ou parce qu’il eft encroûté & plein 
de grofles & mauvaifes herbes. 

Pour changer un pré en novale , il n’y a qu’à le labourer fouvent. 

Ou bien on enleve toute la fuperficie du pré, en la coupant avec la béche par 
petits gazons larges d’un pied & demi, longs de trois pieds , & épais de deux 
doigts ; on les laiffe fécher au foleil pendant huit à dix jours fur le pré même : 
au bout de ce tems, d’efpace en efpace, tels que d’environ onze toiles en quarré, 
on y fait avec ces gazons féchés des fourneaux ronds , chacun de deux brafles de 
diametre en-dedans , & d’une brafle & demie en-dehors : on les drefle autour 
de quelques fafcines de bois entremélées de paille , qu’on a mifes en travers " 
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tant pour foutenir les mottes , que pour qu’elles cuifent également. Lorfque 
les mottes font bien rangées & [e fourneau conftruit, on les bouche tout autour, 
afin que le fourneau ne s’évente point ; on y laifle feulement un petit trou 
par le bas, pour y mettre le feu : il y dure quelquefois vingt-quatre heures, 
R r avec des fourches pour l’entretenir , 


suelles on a foin de Ÿ 
1 


pendant le 


& de retourner Les mottes qui ne paroiflk 
bien toutes , on les laifle refroidir pendant fix ou fept jours ; enfuite on en rép 
>s fur tout le champ par un tems humide , & on le laboure peu après. 
ux {e font depuis le mois d'Avril jufqu’à la fin d’Aoùût. Les cendres 
dement excellent pour toutes fortes de grains & de pl 

pourquoi bien des gens en répandent fur d’autres terres que fur celles 
s gazons ont été levés , pourvu que le fonds d’au- defflous de ces gazons 
; &ence cas, il n’y a qu’à façonner, ce fonds de terre neuve , il fera 
toujours merveille au labour , quand il aura été bien ameubli & pénétré des 
influences de l’air. 

Les prés défrichés rapportent toujours du grain fix ou fept ans de fuite, fou- 
vent même fans repos & fans amendement , quand ils fe trouvent de bon fonds, 
& qu’on les a enrichis d’abord des cendres de leurs gazons. Ces fortes de novales 

nt prefque toujours trop de fubitance & de fels , & trop de chaleur pour qu’on 
y mette ni mars ni froment les deux premières années , ce ne feroit que du four- 
rage fans grain : il faut y mettre du millet & du lin, du chanvre, puis feigle, 
& enfuite du méteil ou du froment, 

Lorfque la novale n’eft pas fi chargée de fels & de fubftance,, on y feme la pre- 
miere année de la vefce, du trefle ou.des pois, qui ne font qu’engraiffer la terre: 
la deuxiéme année on y met des mars un peu plus forts , ou du feigle, puis du 
méteil , & enfin du froment une année ou deux de fuite , quand on voit que le 
fonds le peut porter ; après cette tournée, on conduit le pré défriché par foles 
réglées, comme les terrés ordinaires. 

Les prés dont le fonds eft gras & fubftantiel , font les meilleutes novales ; les 
prés maigres & ceux dont la fuperficie n’eft qu’une peloufe rafe , tels que {ont 
ordinairement les fonds argilleux ou pierreux , font des novales médiocres. 


Limitation des Prés , des Regains & des Défrichemens ou Novales. 
» £ 2] 


Quoique chacun foit maître de fon bien & puifle le faire valoir é6mme il lui 
plait /!cependant l’équité & intérêt public mettent des bornes à l’exercice de 
cette propriété ; & à le bien prendre, on ne peut ufer de fon droit, qu’autant que 
l'ufige que le Propriétaire en fait lui eft utile, fans nuire aux voifins ni au public. 

Ainf il neft permis de planter des arbres de futaie , de faire des forges , des 
latrines, des vûes , qu’à certaine diftance de l’héritage du voifin. De même plu- 
fieurs Coutumes limitent l’étendue & la fituation de ce que chacun peut mettre 
en pré particulier , réfervé en tout tems pour fon ufage. D’autres ne permettent 
de faire des prés en revivres ou i Sa 8E 


regait 
cela en faveur du pâturage pour les beftiaux de la Communauté du lieu : ce qui 


gains , qu’à certaines conditions diffici 
intéreffe le public. La liberté des pâturages eft de droit commun dans ces Cou- 
tumes: & c’elt un refte de l’ancien droit naturel & primitif, felon Lequel toutes 
chofes étoient communes, & chacun en pouvoit ufer à fa volonté. 

Les Coutumes qui n’en parlent point, Jaiffent par leur filence la liberté indé- 
finie de faire des prés & des regains où l’on veut ; ce qu’il faut pourtant entendre 
& faire avec modération : car, 1°..fi un pré fait partie d’un certain canton de 
prairies ouvertes de tout tems au pâturage commun après Ja premiere herbe, on 


es 
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ne peut , fans une difpofition exprefle de la Coutume du lieu > nitlorrece morceaw 
de pré pour y avoir du regain , ni le convertir en novale par le labour, fur-tout 
quand il eft enclavé dans Îles prairies ouvertes au commun , parce qu’il n’eft pas 
permis, pour fonutilité particuliere , d’incommoder tout le public, ni le priver du 
droit qu’il a dy faire paître {es beftiaux après la premiere herbe , par un ufage 
qui fait droit & loi par fon ancienneté , & qui eit un partage de [a conceflion 
primordiale du lieu, ou un refte de l’ancien droit naturel. Mais dans les prés par- 
ticuliers & féparés des autres, ou contigus aux clos du Propriétaire, il peut ufer 
de tout fon droit dans les Coutumes libres. 

2°. On ne peut pas même toujours défricher à fa fantaifie tout ce qu’on voudroit 
de prairies & de pacages : équité & les Ordonnances veulent qu’on en laiïfle dans 
chaque terroir la portion fuffante ,propre& commode pour la nourriture &len- 
grais des beftiaux néceffaires à l’agriculture & aux befoins de Phomme , fans 
l'appliquer à d’autres ufages ; le droit privé, qui, en toutes autres circonftances, 
aflure à chaque particulier la libre difpofition de fon héritage , céde en cette occa- 
fion au bien public & à l'utilité commune de la fociété. Ii ne feroit donc pas 
permis au Propriétaire d’une prairie de la remettre en culture pour y femer des 
grains ou y planter des vignes, fi ce changement faifoit tort au publics & le Sei- 
gneur du lieu n’a point à cetégard plus de privilese que le dernier des Habitans, 
Le feul cas où cela fe pourroit faire, eft lorfqu’un pré devient ftérile parantiquité 
ou autrement ; alors il eft:permis de le labourer » Maïs à candition de le remettre 
en nature de pré aufli-tôt que l’herbe pourra y être aflez abondante. 


CHAPITRE IL. 


Des Pâturages , tant humides que Jecs. 


O N divife les pâturages comme Les prés, en humides & en fees. Les pâturages 
humides , c’eft-à-dire , ceux dont Le fonds eft naturellement abreuvé d’eau, font 
proprement les pacages. Les pâturages fecs font connus fous les noms depätures,, 
pâtis 8 herbages. 

Toutes les pâtures humides ou feches ne doivent qu'aux foins de la Nature 
Pherbe qu'élles rapportent, & l’homme y contribue.peu. Ce font pourtant des 
biens eftimés qui ne coûtent point d'entretien, Ondoitenêtre jaloux ; les défendre 
contre les beftiaux , les voifins & les pañlans , & les ménager avec foin ; d’autan 
que, outre Pherbe qui fert au prompt engrais des beftiaux , outre la valeur intrin- 
feque du fonds qu’on peut de tems en tems défricher , pour y femer de forts 
grains pendant quelques années , & les remettre enfuite en pâturages , on y me 
volontiers des plants de bien des efpéces différentes qui donnent beaucoup de 
douceurs pour la maifon, ne füt-ce qu’en perches , en fagots & en tronçons : on 
les plante dans les haies & dans les endroits inutiles pour le pâturage ; & on met 
les arbres fruitiers fort au large , à travers des pâtures mêmes. 

On appelle communément Pays gras , ceux qui abondent principalement en 
pacage , comme Les pays de Bray & d’Ouche, la bañfe-Normandie , le Berry, le 
Poitou, la Bretagne , &c. Ce font tous fonds naturellement gras & humides, où 
Veau furd jufques deffus les côteaux, Les Habitans n’y ont ordinairement que le 
tiers au plus de leur terrein en labour ; à peine y dépouillent-t-ils le grain nécef- 
aire pour les provifions de leurs maifons : leur fort eften pâtures, & les herbes 


font toute leur richeffe, de même que dans Jes grandes vallées, On y jette nombre 
de 
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de beftiaux raaigres , principalement des poulains, des chevaux, des bœufs 
& des vaches qu’ils y engraiflent, & dont ils font deux ou trois levées ou ventes 
par an ; & outre le produit de ces beftiaux , en chair ou en fruits, qui en vient, 
ils font un gros profit en volailles, lait, beurre & fromages. On y met les 
moutons en automne & en hiver. 

Il y a en Lorraine beaucoup de ces fortes de ménages qu’on donne à ferme 
avec dès troupeaux entiers, & c’eft ce qu’ils appellent des mercareries. 

L’engrais n’y elt guère en ufage que dans les montagnes des Vofges, où 
les beftiaux trouvent leur nourriture pendant huit mois de Pannée ; ils font le 
principal commerce des Habitans. 

La rareté des fourrages pendant l'hiver eft ce qui embarrafle le plus dans 
nos pays gras. Ainfi le maître doit s’appliquer principalement à s’aflurer de quoi 
fournir la nourriture & la litiere à fes beftiaux dans la morte faifon, par des 
achats anticipés avec prudence; ou ce qui vaut encore mieux , à fe les procurer 
lui-même fur fes terres , en y cultivant avec foin toutes les fortes de produétions 
dont il eft parlé dans le Chapitre des Mars, dans celui des Légumes & Racines 
de pleins champs , dans celui-ci & dans le fuivant. 

Le nombre des beftiaux qu’on met dans une pâture , dépend de la force & de 
la qualité de a pâture même. On y fait ordinairement trois levées, c’eft-à-dire, 
qu’on y renouvelle les beftiaux trois fois par an. Deux genifles confomment 
autant de pâture qu'une vache , cent vaches autant que foixante bœufs , & un 
cheval eft fouvent compté pour trois vaches. Une pâture de cent vaches rapporte 
communément , au Propriétaire qui la loue, feize cens livres par an; & le profit 

eft triple quand on la charge de beftiaux pour fon propre compte ; il n’y a que 
l'avance à faire par foi ou par fes amis, pour le premier achat des beftiaux ; le 
fonds en rentre avec ufure deux & trois fois par an, & en peu de tems on eft en 
état de füpporter , fans peine , une mortalité de beftiaux cafuelle & rare. 

Les pâtures font ordinairement partagées en trois clafles, & on y fait 
pañler les beftiaux par gradation : on les met d’abord dégorger dans Les moindres 
pâturages , où ils fe purgent & s’accoutument au verd , enfuite on leur fait paître 
d’autres herbages plus forts , qui leur donnent plus de nourriture & de corps : & 
ce n’eit qu’en dernier lieu qu’on les met dans les pâtures fucculentes , où ils 
prennent en peu de tems une graiffe abondante & fine ; ils ne pourroient pas 
digérer cette nourriture fi on la leur donnoit de prime abord. Il faut avoir 
par-tout cette attention (ar la différence des herbages , dont les uns font plus 
propres à la nourriture & au lait , & les autres meilleurs pour la graifle. Quant 
aux vaches, ce ne font fouvent que celles qui ceflent d’être bonnes laitieres qu’on 

met à l’engrais, parce qu’elles rapportent davantage en laitage qu’en graifle. 

Plus les bêtes qu’on met à l'herbe font fortes & bien nourries , plutôt elles 
prennent graifle ; & le profit confifte à Les avoir grafles de bonne heure & en peu 
de tems. 

On fait dans un coin de la pâture plufieurs étables , pour héberger féparément 
chaque efpéce de beftiaux, avec quelques chaumieres pour le logement du 
Gardien & des Pâtres. Il elt bon qu’il y ait dans la pâture quelqu’hangard ou 
quelqu’endroit garni de plants, afin que les beftiaux puiflent sy repofer à 
l'ombre pendant les grofles chaleurs qui fondroient leur graifle. 

L’herbe que les beftiaux prennent en paiflant dans les pacages , eur fait 
beaucoup plus de bien que celle qu’on leur donne À couvert dans les écuries ou 
dans les étables : celle-ci ne fait que les purger; l’autre les rafratchit, les égaie 
& les engraifie. d 3 

Les pacages font les biens qu’on loue le mieux & le plus aifément, parce qu’il 
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y a toujours aflez de Bouchers, de Laboureurs & de Payfans qui y mettent des 
beftiaux en pâture à loyer; mais il faut leur en fixer le nombre. 

L'économie permet de réferver en foin une partie de fes pâtures ; mais elle 
défend de donner à loyer, nibouverie, ni aucune partie de fes herbages, quand 
on peut avoir à foi aflez de beftiaux pour les y mettre pour fon profit perfonnel ; 
ceux qui en reçoivent à loyer, foit pour une herbe Ou pour uné démi-herbe , 
ordinairement en chargent trop leurs pâtures, en forte quelles dépériffene 
fans que les beftiaux y engraiflent ; mais pour le bon Econome, il tire à {i tout 
Îe profit en n’y mettant des bêtes que pour fon compte & en n’en mettant pas 
trop , afin qu’elles y prennent bien vite chair & graifle, & qu’il puifle toujours 
renouveller de béftiaux plufieurs fois chaque année. 

Les bêtes jeunes & faines font les meilléures pour le lait: on ne prend ordi- 
nairement pour l’engrais , due celles qui font plus âgées. Mais plus elles {ont 
robuftes , faines & bien nourries , plus’elles {ont füfcéptibles de graifle. La bonté 
du tempérament & de la race eft auf à confidérer : &toute l’habileté des Bouviers 
& des Herbagéers confifte à connoïtre la différence des pacages & des befliaux, & 
À s’en pourvoir de bonne heurescar le grand profit eft d’avoir, pour la boucherie, 
des bêtes grafles dans la primeur : ‘elles font communes fur la fin de l’été, 

Les Herbagers prétendent qué quand on a laiflé monter l’herbe d’une pâture. 
en foin & qu’on le fauche:, cela fait tort au plant de Phefbe ; & que fi on la. 
remet en pâture, elle en eft moins garnie les années fivantes : il faut, {elon 
eux , plufieurs années pour bien rétablir la pâture, parce que la fauchaifon a 
tranché l’œil de la plante. Mais c’eft une délicatefle mal fondée & maligne, pour 
difcréditer la pâture : la graine du foin aide à la regarnir ; & la faux fait moins 
de tort à l’herbe que la dent des beftiaux ,für-tout des moutons. 

Comme les pacagés repnént fouvent près dés rivieres , il eft aflez ordinaire 
d'y voir une péchérie pour lalofe , {a truite , le faumon & autres poiflons , 
‘für-tout de ceux qui rémoritent de la mer, & dy avoir droit de pêche. Tout 
cela ne coûte point , ou ‘peu de débours , à faire valoir. On peut donner Ja 

pêche & la pécherie à 1oyér féparément dela pâture ;imais , autant que faire fe 
peut, il vaut mieux louer le tout au même homme , non-feulement pour éviter 
des noiïfes & les tracafleries entre deux Fermiers voifins > Mais encore pour 
prévenir le tort que la négligence ou la malice du Fermier de la pécherie à 
entretenir le courant & les digues de la riviere dans la morte faifon de la 
pêche, pourroit cäufer à la pâture en lenfäblant, en la noyant d’eau, ou 
en émpéchant les écoulemens qui y feroient néceffäires ou utiles pour le 
deffléchement de fa pâture. 

On n’a point coutume de {emer les pacages, quoiqu’on féme les prés à foin : 
on laifle croître l’herbe des‘pâtures par le repos, ou on la trouve toute venue $ 
& on jouit de ce que la nature a fait : l’ufage eft feulement de les fortifier par le: 
æarcage des vaches & autres amendemens, Quand les greniers à foin font vuidés, 
11 faut en balayer toutes les pouflieres , & Les femer fur les pâturages qu’on aura 
fumés au commencèment du printems. 

On peut pourtant faire des pâturages de femence comme on fait des prés , 
puifque ce font les mêmes herbes, qui ne font plus belles & plus abondantes 
dans les prairies, que parce que les fonds en font meilleurs & plus confervés. 

C’eft pourquoi aufli il faut, afin que les pacages foient bons, pratiquer: 
ce qui a été dit des prairies ; épierrer & deflécher le térrein ; renforcer les 
clairiéres , de terres & de graines ; entretenir les-haies & les foflés , & faire 
généralement tout ce qui tend à conferver & à améliorer le fonds ; fur-tout 
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détruire exaétement les chardons & Jes-joncs 4 Les taupes & les taupiniéres à 
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entretenir le lit & les digues des eaux, principalement celles des ravines , afr 
qu’elles n’enfablent point la pâture, & qu’elles ne fervent qu’à rehauffer les 
endroits trop bas; enfin détourner les eaux & empêcher qu’elles ne féjournent, 
parce que , pour le moins, c’eft toujours de Pherbe perdue. 

Les vaches & les moutons font les bêtes de pâtures qui détruifent mieux 
les herbes groflieres & les rejettons de plants qui peuvent infeéter une 
pâture, parce que ces animaux broutent tout; & rafent de plus près que les 
chevaux. 

Quoiqu'il fit de l’économie d’effarter Îes épines, bruyeres, ronces & 
trainafles, pour avoir un tapis bien garni de bonne herbe , cependant il y a des 
Laboureurs qui en laiffent dans quelque mauvais canton, & ils ne les coupent 
que tous les deux ans, pour avoir de quoi garnir les haies de clôture ou pour Les 
mettre au pied des arbres fruitiers, ce qui les tient frais & gaillards. Le plus sûr 
pour détruire Les mauvais plants d’une pâture, c’eft de les eflarter jufques dans 
la racine ; ou de les couper pendant la lune d'Août , lorfqw’ils font enfeve , & 
les motter enfuite pour étouffer ce qui pourroit refter de racines. 

Les Pâtres laborieux & affeétionnés à leurs pacages épargnent à feurs 
Maîtres , quand ils le veulent, la dépenfe & le détail de tous ces petits foins 
néceffaires pour bonifier la pâture ; & ce n’eft qu’un jeu pour eux, parce que ; 
peu-à-peu, la chofe fe trouve faite en gardant leurs beftiaux. Ce font des 
attentions auxquelles il eft à propos de les déterminer, en intéreffant leur 
humeur pareffeufe par quelque petit préfent. 

Quand le fonds de la pâture eft maigre & léger , l'herbe pouffe avec plus 


de vigueur , fi on y fait tranfporter de la neige en hiver: & je confeille à ceux qui 


ont des arbres plantés dans une terre lécére & chaude, d’en.faire ramafler pour 
la jetter au pied de ces arbres , (oit fruitiers ou autres ; on n’a qu’à fe fervir s 
pour cela d’un petit tombereau à bras, avec lequel on met la neige par tas a 
pied des arbres : mais elle ne convient point dans les terres grafles & humides ; 
parce qu’il y a déja aflez d'humidité. 

Il y a du ménage à couper les grands pâturages en plufieurs piéces féparées 
par des haies vives, pour y faire pañler & repafler les beftiaux fucceflivement : 
on en aura beaucoup plus d’herbe & elle fera meilleure. Nous avons iqué ce 
point d'économie au Chapitre des Vaches , c’eft pourquoi on peut avoir recours 
à ce qui y eft dit, tant à ce fujet que fur la différence des herbes & fur celles des 
beitiaux pâturans 
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Les pâtures que la mer baigne, font très-bonnes pour toutes les bêtes à fai 


& pour les beltiaux qu’on € ngraiffe pour la boucherie : mais 


nt rien pour les chevaux , fur-tout pour les poulains , par la ra 
F ; F F CE: 


& 
ai dit en parlant du haras. 

Les pacages font particuliérement pour les gros befti 
en Avril pour les jetter ; fur la fin de ce mois , dans L 
la derniere herbe , après que les chevaux , bœufs & 
vaches ont pâturé les premiers, ceft-à-dire, vers’ la Sainte Catherine. Les 
coteaux font deftinés principalement pour la paiflon des bêtes blanches : encore 
ne les y met-on fouvent qu'après que les v2 t pañlé. 

nt, dans-les pacag [ 


aux moutons & brebis que 1 


1e > beftiaux 5 


On doit mettre féparén 


676 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

fans mêler les bêtes chevalines avec Les bêtes à cornes , ni celles-ci parmi les 
bêtes à laine. On doit même donner aux poulains un herbage féparé des 
chevaux , d'autant qu’il faut à ces jeunes bêtes une nourriture plus légere. 

On donne aux bêtes chevalines , les pâturages les moins bons & les moins 
fucculens , parce qu’un cheval mange autant que trois vaches , & il digere fi 
peu , qu’on voit fouvent les grains d'avoine tout entiers dans fes excrémens : 
au lieu que les animaux qui ruminent , comme le bœuf, la vache , la brebis & 
la chevre , à force de remächer leur mangeaille qu’ils tirent du premier fac de 
Peftomac , digerent plus parfaitement, mangent moins, engraiflent plutôt, & 
donnent plus de lait que ceux qui ne ruminent point. Les bêtes qui ruminent . 
ont pour cette fonction trois ventricules : les cerfs, Les liévres , les chameaux 
& les écureuils font aufi de ce nombre, 

Il faut remarquer que les beftiaux à qui on a donné, en {ec , une bonne 
nourriture avant de les mettre au verd, y prennent chair & graifle fine 
bien mieux & plus vite que ceux qui ont eu une nourriture languiffante. 

On doit auffi remarquer que les pâtures qui font humides de leur propre fonds 
fourniflent plus d’herbes ; elles {e foutiennent malgré les plus fortes chaleurs , 
& ce font celles qu’on charge Le plus en beftiaux ; mais les nourritures y font 
groffieres ; & dans les étés pluvieux , les pâtures feches réufiffent mieux : Les 
beftiaux qu’on met à l’engrais , dans celles-ci, y acquierent même toujours 
une chair & une graiff> plus fines , fur-tout quand on n’y en met point trop. 

Ailleurs que dans les pays gras ou abondans en pâturages , comme le fort de 
l'agriculture eft en terres à grains , on y a feulement quelques vergers , clos, 
ouches ou courtils , de l’herbage defquels on nourrit le nombre de vaches 
néceflaires pour la provifion de la maifon, ou pour le débit journalier des 
laitages quand on eft près des Villes ; quelquefois même on met en herbes 
pour cet effet quelque portion des terres les plus proches de la maifon ; ou 
bien on fait pâturer aux vaches a premiere herbe des côteaux, qu’on laifle 
enfuite aux bêtes à laine. Mais en général on ne laifle en herbe que les terres 
ufées ou peu propres à produire du grain. 

Dans les pays de montagnes, on appelle ffablars ,les habitations que les Payfans 
s’y font dans des étables , où ils s’enferment pendant l'hiver avec leurs beftiaux 
fous la neige qui tombe fur leurs toits, & qui Les couvre de plufieurs piques de 
haut : ils n’en fortent qu’à la fin du printems , quand les neiges font fondues. 

Pour peu qu’une terre foit étendue , on y a fouvent tant de côteaux & tant 
d'orées de bois en pâtis , que le Propriétaire ni fon Fermier ne peuvent pas les 
faire valoir tous par eux-mêmes ; en ce cas ils donnent permiflion aux Payfans 
des environs d'y mettre leurs beftiaux en pâture à garde faite, en payant tant 
par chaque bête ; par exemple, trois livres par vache, & fept fols & demi par 
mouton, pour chaque herbe. Je dis à garde faite, parce qu’il né faut point 
Toufrir qu'on mene ou laiffe paître aucuns beftiaux féparés des troupeaux . 
communs , afin qu’on foit afluré par les Pâtres du nombre des bêtes qui prennent 
la pâture, & que les bois, les grains & les plants voifins ne foient point expofés 
aux dégâts que font prefque toujours les beftiaux féparés. 

If fe trouve fouvent dans ces côteaux qu’on laiffe en pâture, des veines de 
terre , qui ont du fonds , & qui , éprouvées par le labour , font propres à tout ce 
qu’on veut. On emploie en plants ou en bois, les lieux qui ne conviennent 
qu’à ces ufages ; où bien on défriche pour un certain tems les endroits les plus 
plats, ou qui font à portée des engrais : dans d’autres on fait du fainfoin , du 
trefle, ou quelqu’un des autres herbages dont le Chapitre fuivant traitera ; car 
depuis environ vingt ans , il y a peu de côteaux & de landes qu’on ne cultive; 
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parce que le peuple mu tiplié connoît mieux que jamais que les biens folides 
{ont le fonds, l’induftrie & le travail. 
Je parlerai ailleurs des droits de pâturages dans les forêts de vaines-pâtures 


8& des communes. 


CHAPITRE .IIL 


Des Pres de culture : 


O U 


Du Trefle, du Sainfoin, de la Luxerne, de l'Efparcet , du Senegré, 
du Jonc marin & du Cyrie. 


Î ous ces herbages font autant d’efpéces différentes de foins qui viennent 
de femence, qu’on cultive & qu’on fauche pour en nourrir les beftiaux en verd 


ou en {ec. 


Du Trefle, Trifolium. 


Le trefle eft une herbe à trois feuilles qui croit naturellement dans les prés ; 
cen eft une des meilleures plantes. 

L. E/peces. Il y a un grand nombre d’efpéces de trefles ; ils fleuriffent en Mai, 
Juin, Juillet & Août. 

Le grand trefle, ou trefle commun des prés, eft celui dont il s’agit ici ; & on 
le divife en trefle à fleurs rouges & en trefle À fleurs blanches. Le trefle à fleurs 
rouges poufle des tiges grêles , en partie droites, en partie trainantes à terre, un 
peu velues : fes feuilles font attachées prefque toujours trois à chaque queue , 
(undè trifolium ) ; elles font longues ou rondes, marquées quelquefois au 

ou d’une tache blanche ou noire , qui a la figure d’une lune. Ses fleurs font 


milieu 

difpofées en un épi court & gros , de couleurs ou purpurines ou blanches, & 

d’une odeur affez agréable. Il leur faccede des capfules rondes , remplies 
8 D 


chacune d’une femence en forme de petit rein. Sa racine eft longue , ligneufe & 
prefqu’aufi grofle que le petit doigt. 

Les Naturaliftes difent que le trefle annonce la tempête en hériffant fes 
feuilles. On lappelle autrement srioler ou foignaffe ; & trifolium afphalite, 
quand il fent le bitume. 

e trefle à fleurs blanches, ne diffère du rouge, pour la figure , qu’en ce qu’il 

a les feuilles longuettes & étroites , la fleur blanche , & qu’il fleurit après le 

rouge ; mais dans le tems que les vaches le paiflent, il rend le beurre amer , 

mou, & qui n’eft point de garde, {oit frais ou falé ; ce qui fait qué dans les 

ays de pacages on n’eftime point le beurre qui £ fait pendant la fleur du 
trefle blanc, qui eft ordinairement fur la fin de Juin. 

1 y a une troifiéme efpéce de trefle dont les feuilles font rondes & petites, & 
la fleur jaune. Il y a encore le trifolium acetofium , qui eft l’alleluia , & le trefle 
odorant , cyrifus , dont nous parlerons ailleurs. Il°y a auffi un trefle à têtes 
hériflées qui vient de Montpellier, & le trefle de Blois qui a été découvert à 
Chambort par Gafton, Duc d'Orléans. 

LI. Culture. On feme le trefle au mois de 
clos , bordures, avenues & autres endroits qui 


Mars dans des côteaux , dans des 
refteroient inutiles, pour ne 
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pouvoir produire rien de meilleur , ou pour laifler fepofer ceux qui oft trop 
porté de forts grains. On peut, en femant le trefle, y mêler- [a moitié 
d'avoine , orge ou véfce qu’on dépouille la premiere année , pendant que le 
trefle fe fortifie en pied. Il vient très-abondant & fort dans les terreins gras , où 
on en feme fouvent pour le donner aux beftiaux en verd dans le printems ; mais 
il ne réufit point dans les endroits qui font pierreux ou d’un fable trop léger. 

On coupe le trefle deux fois l’an; & dans les bons terroirs , après cette 
double récolte , on y met encore les vaches paître. Le trefle dure quatre à cinq 
ans, même plus, quand la terre eft bonne; il ne la fatigue point ; & lorfqu’il 
commence à ne plus rapporter , on peut la remettre en labour , pour la récolter 
en grains à l'ordinaire. 

Les Flamands fement leur trefle ou travelle avec le bled avant l'hiver : {a 
premiere anhée ils le coupent avec le bled, ce qui fait un bon fourrage : la 
feconde année il repoufle fi fortement , qu’ils en font deux ou trois récoltesis 
& après la troifiéme coupe , ils le laïffent encore pouñer , & ils le font paître 
aux beftiaux. Il faut prendre garde qu’ils n’en prennent trop: ils en mangent 
ordinairement-pendant les mois de Juin, Juillet, Août & Septembre, & après 
ce tems, on leur donne fec celui qu’on a confervé, & qui provient ordinairement 
de la feconde ou troifiéme récolte, 

On a éprouvé dans les vergers, que le trefle ne fait pas de bien aux arbres 
fruitiers, non plus que le fainfoin. 


Du Sainfoin , Onobrichis, oz Medica minor. 


Le fainfoin s'appelle ainfi, parce que c’eft le foin le plus fain, le plus 
appétiffant, le plus nourriffant & Le plus engrailfant qu’on puifle donner aux 
beltiaux. On l'appelle auf Bourgogne, parce qu’il en croît une grande quantité, 
même jufques dans Les chemins de la Province de ce nom. 

I. Defcription. Le fainfoin vient de fémence, croît à la hauteur d’une coudée ; 
& jette plufeurs branches d’un pied de long, menues, d’un rouge noirâtre,, 
faites comme des joncs, & garnies de feuilles oblongues , ‘étroites , un peu 
larges vers leur extrémité, vertes en-deflus » blanches & velues en-deffous, 
nailantes par paire fur une côte qui fe termine par une {eule feuille pointue 
ainfi que les autres ; elles ont ordinairement l’odeur de la rhue , quand elles 
commencent à fortir; mais venant à croître , elles {entent aflez fouvent le 
bitume. Les fleurs de cette plante font à papillon, difpofées en épi, fort ferrées 
fortant des aiffelles des feuilles ; ces feuilles {ont légumineufes , d’une couleur 
blanche ou violette ; quelquefois jaune & rouge, & foutenues chacune d’un calice 
velu, du milieu duquel s’éleve un piftil, qui dans la fuite devient une enveloppe 
qui couvre la graine; cette enveloppe elt à crête quelquefois garnie de pointes, 
& la graine qu’elle renferme eft faite en maniere de petit rein, grofle comme 
üne lentille; & quand elle eft verte, elle a bon goût. : 

I! y a une autre efpéte de fainfoin qui ne diffère de la précédente , qu’en ce 
qu’elle eft plus'petite en toutes {es parties, excepté en fes goufles. Il y a auffi le 
fainfoin d’Éfpagne , qui eft couleur de feu ou blanc. 

IL: Ufages, Les meilleurs prés font ce ui font femés de trefle , de fainfoin 
& de luzerne. Le fainfoin ragoûte, nourr engraifle beaucoup le bétail vieux 
ou jeune ; mais il l’échauffe un peu ; il rend. les vaches abondantes en lait, 
entretient les veaux & les agneaux en vigueur 5& fa graine eft très-propre à 
nourrir les poules , à les échauffer , & les faire pondre fouvent. On le fauche 
ordinairement trois fois par an, & il vient fans grande façon dans de très- 
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médiocres terres : il dure huit, dis 


douze ann ées ; & loin de fatiguer Es terre, 

il a la vertu d’engraifler fi bien un fonds de peu de fubftance + que fans le fecours 
d'aucun autre amendement, ce fonds produira des grains pendant trois ans de 
fuite fans {ere epofer. Il y a des endroits où un arpent de fainfoin fuffit pour nourrir 


tro £ 


Y 
s chevaux pen dar nt toute l’année 

ILL Culrure. Le fainfoin eft deux ans à venir. Cependant on a bien plutôt 

seune terre en fainfoin qu'en pre. IL ne faut que deux ou trois labours-au 

& il vient & fe plaît même fur les côte 
a les montagnes 8 dans les terroirs fécs & pierreux ; au lieu que les foins 
ns que dans des lieux gras ou bas & humides. 

Juand on veut mettre en fainfoin un côteau nouvelleme nt défriché , on y 
nes de la vefce la premiere année ; elle ameublit la terre, & la prépare à mieux 
recevoir le fainfoin. Il faut laifler dix ans d'intervalle, avant que d’en refemer 
dans des endroits qui en ont déja porté. 

On peut le femer, ainfi que tous les autres foins , depuis la fin de Février 
juiqu’à la fin de pe & depuis la mi-Août jufqu’à la mi-Oétobre ; mais 
ordinairement on le feme en Mars, après que le dernier labour de la terre a été 
fait à uni, qu’elle a été bien _ A , & filon peut, après un peu de pluie. Le 
profit du fainfoin eft-figrand, qu’ily a des gens qui y emploient leurs meille 

terres , & les labourent SRE # an entier, comme pour les prés ; les 
herfent-après chaque labour, & les fument bien avant de les femer. 

On connoît la bonne graine de fainfoin, lorfqu’e elle eft Éne à l'oreille. 
Quelques-uns ver ulent que celle qui eft renfermée dans fes capfules, foit mieux 
nourrie , & multiplie davantage que cale qui eft à découvert. 

Ïl ne faut que cinq livres de graine d e fainfoin , pour femer un arpent-de 
terre. Elle vaut depuis huit livres jufqu’à née livres le feptier, felon Les années. 

Letan eft un engrais excellent pour le fainfoin : on achete des mottes de 
Tanneur qu’on pulvérife , & on le feme avec-le fainfoin. 

Il y a des pays où on le feme depuis la Saint-Barthelemi jufqu'au ro 
Septembre, ce qui # regle fuivant le climat & lufage des lieux ;.ceux qui le 


fement au mois d’Août, le-font ordinairement dans les champs où l’on vient de 


recueillir du feigle 

En quelque tems qu’on le {éme , il-faut que la terre foit bien nettoyée de 
toutes fortes d'herbes. & de pierres ; car le fainfoin en eft ennemi : on le {ème 
comme le foin, & ordinairement fur le re , afin qu'étant humeété par la 
fraîcheur de la nuit, il leve plus vite ; la chaleur du jour -feroit crever la 
graine, & il ne profiteroit point.:Ïl faut le femer quatre fois plus épais qu'aucun 
autre grain, afin qu’il vienne. plus dru ,& qu’il étouffe toutes les autres herbes ; 
enfuite le herfer dilig gemment en long, en large & en travers, afin que Î jénienes 
foit bien couverte & le champ bien uni, pour mieux faucher. Bien des gens ont 
le fcrupule de n’y employerque des herfes à dents de bois, parce qw’ils prétendent 
que le fer nuit au fainfoin. 

Il eft bon de l’ar rofer doucement après qu’il eft femé , &tous les ans de tems 
en tems , depuis le mois d'Avril jufqu’à la fin d Août. 
Dans les pays cha uds le pré à fainfoin dure quinze ans, & on y fait par 
année quatre & jufqu’à fix récoltes très-abondantes. Voici les foins qu'on s’y 

& je ne doute pas que: fi on veut les mettre en ulage c dans nos climats 
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fainfoin avant que de le femer 
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donne un troifiéme labour, on en ôte les pierres, on cafle Les mottes ; puis on 
dreffe dans les champs, des-quarrés ou planches comme dans les jardins, larges 
de dix pieds & longs de cinquante, afin qu’il y ait des fentiers pour arrofer la 
terre & pour la farcler : enfuite on y répand du fumier bien confommé , & on 
feme le fainfoin : on couvre la femence avec la herfé à dents de bois , ou avec 
des rateaux , felon Pufage du pays. Après que la premiere herbe eft coupée, on 
arrofe le pré : quand l'herbe y poufle , on en arrache les mauvaifes, & on en 
feme de bonne à [a place. 

Pour revenir à la culture ordinaire de nos cantons : la premiere année [e° 
fainfoin ne travaille qu’à fe bien enraciner, à prendre des forces, & produire 
trop peu d'herbe pour qu’on le fauche. Il y a des gens qui y mêlent de ’avoine 
ou de la vefce pour s’en dédommager; car ce n’eft que La deuxiéme année qu’il 
commence à récompenfer pleinement le Laboureur. Il y a pourtant des climats 
& des fonds affez heureux. pour rapporter du fainfoin fauchable dès la premiere 
année , lorfque ce fonds a été bien labouré , bien fumé & repofé ; mais cela n’eft 
pas ordinaire , & peut-être même feroit-on mieux d’y laifler fortifier Le fainfoin 
jufqu’à la deuxiéme année. 

Dès-lors on Le fauche , trois fois l’année , pourvu que Le fonds y foit propre, 
& qu’on n’y ait pas Laillé paître les beftiaux quand il eft en feve ; car alors, & 
pour peu qu’il ait été brouté , il languit & meurt en peu de tems. 

La premiere fauchaifon fe fait à la fin de Mäi, & le foin en eft très-bon. La 
feconde fur la fin de Juillet, & l’herbe eft plus groffe que celle de la premiere 

écolte: parce que c’eft celle qui rapporte la graine, & par conféquent elle n°’eft 
pas fi délicate pour le bétail, Souvent le premier fainfoin a déja pourtant donné 
un commencement de graine, On connoît fa maturité, lorfque les gouffes dans 
lefquelles elle eft enfermée fe fechent, & que la graine d’elle-même jaunit. La 
troiliéme fauchaifon fe fait vers la mi-Septembre; & quoique cette troifiéme herbe 
nait pas tant de fuc que la premiere, elle eft toujours d’un grand fecours pour 
la nourriture des beftiaux ; elle n’eft pas même fi dure À manger que la feconde. 

Il y en a qui ne fauchent le fainfoin que deux fois, au commencement de 
Juillet & à la fin d'Août, quand il n’eft encore qu’à fa feconde année; & ce 
ménagement n’y peut faire que du bien. 

Des trois fortes de fainfoin qu’on recueille à l'ordinaire en une même année 
& fur un même fonds, on porte le premier & le troifiéme , du pré au grenier ; 
& le fecond qui fournit la graine , pañle à la grange : on le bat à l’aire comme le 
bled ; enfuite on le met au grenier avec les autres foins de la même efpéce. 

On ne doit pas laifler le fainfoin en tas plus d’un jour fur le pré, parce 
qu’il s’échaufferoit & brüleroit l'herbe qui feroit fous le tas , en forte qu’elle ne 
reviendroit jamais : c’eft pourquoi il faut le tranfporter ailleurs , & le remuer 
tous les jours , pour qu’il feche au plus vite. La graine de la premiere ou de la 
feconde année de portée de fainfoin , n’eft pas bonne à garder pour femer , à 
caufe de la foiblefle de la plante. 

On ne doit pas non plus donner du fainfoin verd aux beftiaux; ils s’en 
trouveroient mal , à caufe de fon humidité & de fa chaleur qui fe combattroient s 
il faut attendre qu’il foit fec ; encore ne leur en doit-on donñer qu’en petite 
quantité , parce qu’il échauffe & fait tant de fang,, que les bêtes qui en mangeroient 
trop feroient en danger d’être fuffoquées. On coupe quelquefois du fainfoin 
avant fa maturité, pour leur en donner d’abord très-peu, & feulement pour les y 
accoutumer ; car c’eft un foin très-différent du foin ordinaire ; il eft gros, 
gonfle l’eflomac, & a pourtant beaucoup de fubftance ; il échauffe & produit bien 
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La troifiéme année il faut bécher & regarnir de grains les clairieres qui {e 
trouvent fans plantes, & quand le pré à fainfoin eft dans fa force, on doit 
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sendant quatre années avec vigueur & commune 
ans. Il y a même des terres où il {e plaît tant, qu’on l'y 

1, & il y dure jufqu’à trente années. 
il s’affoiblit, on peut le renforcer par les fumiers; ou 
fait, cett-à-dire, s’il ne produit prefque rien, ou qu’il 
es herbes , il faut le mettre en terres labourables. Sou- 


ne produife que d 
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nd pas qu’il doit affoibli; car le trefle & le fainfoin n’ufent 
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vent même on n° 
point la terre ; & les grains qu’on y met après, y viennent en abond 
on la laboure fans lui donner de repos, on y feme l’avoine au mois de Mars 
fuivant, puis on la cultive comme les autres terres à bled. Au bout de 
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De la Luyerne , Medica major. 


La luzerne et une efpéce de trefle qui a été confondue avec le fainfoin & le 
trefle des prés par les Anciens, même par beaucoup de modernes; elle a la fleur 
purine & violette ; la graine très-menue & jaune, les tiges hautes de deux 
ieds & rameufes , la racine longue, ligneufe & mince. Les Latins l'ont appel- 
, à caufe qu’elle vient de Médie, felon les uns ; & felon les autres 

infi que d’alimens aux beftiaux , & qu’elle le 
purge en les nourriffant. Pour la dit nfoin , on l’appelle medicaæ 
major , à caufe que ces deux plantes ont été apportées de Médie par Les Grecs 
& que la luzerne eft plus haute que le fainfoin. Il y a plufieurs {o 
, & on la feme fouvent avec le trefle. 
ent de luzerne en vaut trois de pré à foin ; elle nourrit &c engraifle en- 
t; elle eft plus eftimée, d’autant 
urs trois ou quatre fois l’an; c’eft pourquoi il y a beaucoup 
en France, & entr’autres en Languedoc , en Dau- 
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hiné, en Provence, & principalement dans les endroits où le foin eft rare. 

Il faut à la luzerne , une belle expoñition, &une terré plutôtlégere 
in fablonneux lui convient aflez, pourvu qu’il ne foit point 
| préparé, comme pour faire une cheneviere. Les 
la luzerne , pour faciliter l'écoulement des eaux, 
lui feroit mortel ; car elle-demande un plein {oleil & beaucoup de fels. 
dit ci-deflus pour les chene- 
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Les amas de terres repofées & les terres ne 

pour une luzerniere ; mais lorfqw’on n’a auc 
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D D de di ne. 
it également & aflez épais pour qu’il n’y ait point 
auvailes herbes ne ma roient pas de venir 8 amer la luzerne, 
reux pour cett relle commence à crot- 
leil eft trop âp Ï érir avant qu’elle ait 
e force pour y réfifter : on la $ it de cet inconvénient, ant des 
es parmi la graïne de luzerne qu’on veut femer, en forte qu'il y ait trois 
fois autant de vefce qué de luzerne ,. mefure pour mefure, c’eft-à-dire, trois 
boifleaux de vefce, fur un de luzerne. La vetce fympathife avec la luzerne, & 
croiflant avec elle, loin de lui nuire, fes feuilles & {es branches lui fournifilent 
de Pombre, à la faveur de laquelle elle profite de toute la chaleur du foleil 
fans le craindre. Il y en a qui mettent de l'avoine & 
pour remplir les trois parts qu’il doit y avoir contre u 
cas; ils coupent Porge & les autres grains q 1 ils font à leur maturité, & 
flent la luzerne {eule dans le champ jufqu’à ce qu’elle oit aflez forte pour 
être dépouillée : au refte, ce mélange de femence eft inutile dans les climats 
où les premieres chaleurs du foleil ne {ont pas aflez fortes pour endommager 
la tendre luzerne , & alors, on doit la femer toute feule ; ce n’eft. que dans 
les Provinces méridionales qu’on la mêle, 

Il ne faut point du tout fouffrir d’autres herbes parmi la luzerne : c’eft 
pourquoi il eft néceffaire dé la farcler foigneufement de tems en tems. 

Pour qu’une luzerniere dure long-tems , il ne faut jamais y laifler entrer 
aucuns beftiaux ; rien n’y fait plus de mal que leurs dents & leurs pieds ; l& 
volaille même en doit être bannie : c’eft pourquoi il eft bon d’enfermer {a 
luzerniere de haies ‘hautes & fortes ;'elle en vaut bien la dépenfe, puifqu’elle 
fait pendant dix ans un grand profit à la maifon. 

UE Moiffons. On fauche la luzerne quatre à cinq fois l’année , lorfqw’elle 
€ft dans un bon fonds, & que l'été eft bien chaud; car ce n’eft que dans & 
naïllance qu’elle craint les chaleurs âpres , à caufe de fa tendrefle & de fa foi- 
bleffe ; & même elle ne les craint plus quand elle renaît les années fuivantes. 

Il ne faut pas non plus compter qu’elle doive donner beaucoup dès la pre- 
miere année , elle n’eft pas encore aflez garnie ; & ce n’eft qu’à la feconde ou 
troifiéme année, aw’elle à acquis fa hauteur parfaite, & qu’on a pleines mo 
ons. On peut la faucher une fois la premiere année , deux fois la feconde, & 
à la troifiéme on eft furpris dy voir la quantité d’herbes qu’elle produit : on 
commence à moiflonner à pleines faux, trois, quatre & cinq fois, {elon la bonté 
du fonds; & cette fécondité dure dix ou douze ans, jufqu’à ce qu’on voie la 
luzerniere dépérir peu-i-peu , & manquer par vieillefle, 

On fauche la luzerne toutes les fois qu’elle eft en fleur ; c’eft le vrai tems 
& la maturité de ce foin ; Car quant à la graine qui fe tire de la troifiéme herbe : 
il faut bien lui donner le tems de’ changer {es fleurs en graines comme nous Le 
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Les racines de la luzerne grofiffent en vieillifant, & {es productions dirni- 
nuent en nombre & en force avec âge. Quand on voit ainf une luzerniere s’a£- 
foiblir & dégénérer , on doit la renouveller. Pour cet eflet, on en retourne toute 
la terre avec la beche, & on la met en petits monceaux , pour qu’elle pañe 
ainfi l’hiver, & qu’elle {oit plus meuble enfuite : ce premier labour { donne au 
mois de Septembre : au mois de Mars fuivant, on y en donne un {econd , qui 
unit toute la furface de la luzerniere, & on y refeme de nouvelle graine. Ilya 
des gens qui, au lieu de mettre, comme je viens de le dire, la terre par mon- 
ceaux, la fouillent par tranchée, dont ils jettent la terre à côté de chaque tran- 
chée , qu’ils rempliflent enfuite de la terre qu’ils tirent de la tranchée qu'ils 
font un peu plus loin, & ainfi, fuêceflivement d’efpace en efpace, jufqu’à ce 
qu’ils aient remué toute latfurface du pré : enfuite ils lui donnent ; comme à 
autre maniere , un fecond labour au mois de Mars, & après ils l’enfemencent. 

D’autres trouvent plus de profit à laifler convertir en pré leur luzernier z 
qu’à la renouveler quand elle eft vieille. C’eft pourquoi , fans s’amufer à en rom- 
pre le fonds pour le forcer à reproduire de la luzerne, ils font une autre luzer- 
niere ailleurs , dans une terre préparée comme nous l’avons dit ci-deflus ; & de: 
l’ancienne , ils font un pré à foin ordinaire ; ce qui éft fort ailé & d’un grand 
profit lorfque le fonds y eft propre, ou quand on y péut procurer quelques 
arrofemens ; en feignant un ruifleau voifin ou autrement. Les racines de la 
luzerne pourriflent, & il y croît quantité d’herbes, & entr’autres une luzerne: 
bâtarde , qui naît de ces racines : elle eft {emblable au trefle des prés, & fait 
partie de ce qu’on appelle bon foin. Une luzerniere devenue pré de cette 
maniere, rapporte beaucoup & dure affezlong-tems en cet état; ainfi.il y a donc 
plus d’avantage à en faire un pré, qu’à la remettre en luzerne. 

Quand le pré s’affoiblit, on le met en terres labourables. H y a même bien 
des gens qui , d’une luzerniere ufée, font tout-dun-coup , des terres à grain, 
& elles réufiffent parfaitement, pour peu qu’on y mette du fumier. 

VI. Ufages. La luzerne eft extrêmement nourriflante  & elle engraifle le 
bétail fort vite : on la donne en verd aux vaches ; & en fec aux chevaux & aux 
bœufs. Ils engraiflent vifiblement en huit ou dix jours de tems, quand on leur 
en donne tout leur faoul, fur-tout lorfque c’eft de Fherbe de la premiere fau- 
chaïfon, & elle leur tient lieu d'avoine & de foin ; mais il eft très-dangereux 
de leur en donner trop : on doit même y méler toujours moitié de paille, pe 
que la luzerne eft fi fübflantielle, que les beftiaux, qui en ont trop mangé, cre- 

at fouvent de gras fondu; & il eft affez ordinaire qu’elle les étouffe, avant 
même que l’embonpoint, qu’elle produit, fe foit manifefté au-dehors : c’eft un 
genre de mort particulier, que bien des gens appellent fourbure. Par la même 
taifon, on ne doit pas donner de la luzerne verte à aucun bétail, fi ce n’eft 
aux meres , comme vaches, brebis & chevres , pour leur faire avoir du lait, 
parce que cette herbe, prife en verd , a encore plus de fuc, & qu’elle fe con- 
vertit plus vite en aliment, que quand elle eft bien féche : c’eft pourquoi, ce 
qui eft bon aux bêtes-meres, feroit pernicieux à leurs mâles & à leurs petits > 
il faut pourtant toujours y mêler d’autre fourrage, & en proportionner [a 
quantité au tempérament & aux befoins de la bête. 

La grande confommation de la luzerne {e fait Phiver; &:il n°y a point de bef- 
tiaux qu’elle n’accommode fort bien, pourvu qu’on la leur diftribue fagement ; 
‘tes de charge, bêtes à cornes , bêtes à laine & autres : elle rétablit les mala- 
es, engraifle les maigres, délaff celles qui font fatiguées , fait avoir abondance 
le lait aux meres; & même les poulains, les veaux & les agneaux s’élevent 
à merveille avec cette nourriture : elle leur fait bonne chair , leur danne 
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de la vivacité & de la force pour réfifter aux plus grands froids : elle nourrit, 


ragaillardit & engraifle toute la famille des animaux paiflans. Il n’y a pe erfonne 


qui ne conçoive par-là , combien une luzerniere eft utile, tant pour labafle-cour, 
que pour le débit. 


De PEfparcer. 


L’efparcet eft une efpéce de foin fort commun en Dauphiné , fur-tout auprès 
de Die : il fournit beaucot 1p , il eft fucculent, ce voue ant , &c prefaqu’aufi 
eftimé que la luzerne : outre l'herbe dont tous les x font friands, (raifon 
pour lac quelle il faut bien empêcher qu’ils napproc Tran des endroits où il yena 
quand on en dépouille affez pour 
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de femé, ) la graine leur fert d’avoine & d’or 
cet ufage ; elle eft excellente pour toutes fortes de volailles, notamment pour 
les poules qu ’on veut faire beaucoup _ idre. 

Elle eft aie à. cultiver , vient dans des terres maigres, & ne fait qaw” amender 
les bonnes. C’eft une plante vivace qui der quatre ans. On ne la dépouille point 
la premiere année , mais elle fournit en abondance les trois années fuivantes : 
affez forte, & elle croît à la hauteur de deux pieds. C’eft une 
fpéce de fainfoin; moins on la feme, on la dépouille dans les mêmes tems , 
autant de fois : fa graine vient auf de même, & on la façonne comme le 
fainfoin. Quand la terre de | e , on la convertit aufi en terre 
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« Du Senegre ou Fénu-grec , Fœnum-Græcum. 


Le fenegré eff une plante annuelle qui reffemble au trefle , & qui eft fort 
connue parmi les Apothicaires, parce qu elle a de grandes vertus m dicinales , 
& on la vend pour cet effet en plante & en farine ; mais nous n’en Dario ici 
que parce qu’e elle ef d’ une bonne nourriture Le DS s beftiaux. Elle a amie de 
racines , de tiges & de branches toutes fort menues, les feuilles der lées tout 
autour , les fleurs blanches &:petites , qui jettent si petites g goufles faites comme 
des cornes, courbéès , longues, déliées , pointues & de mi auvaife odeur , où la 
graine eft renfermée ;_elle eft grafle , de couleur fauve & forte en odeur ; elle 
rougit avec le tems ; les Teinturiers s’en fervent dans le rouge écarlate. La 
racine en eft unie & bien fournie , quoique fort mince. 

Le fenegré vient aflez aifément dans toutes fortes de terres , mais principale- 
ment dans les grafles. On le {eme au mois de M ars, & il fympe athife fort bien avec 
C ane qu’un labour à la terre où on le feme; CE ce labour doit 
u profond. Si le grain av oit plus de trois ou tre doigts de terre, 
r as lever ni germer, c’eft pourquoi il faut que la charrue & la herfe 
t-légérement. Le fene gré fleurit en Tulle t, & on le coupe peu de tems 
après. Il y en a beaucoup de fauvage ;, fur-tout en Dauphiné fur les montagnes 


d'Embrun. 


ou Lande, Carex. 


Du Jonc marin » J 


Le jonc marin eft un foin terreftre qui a latige dure sboifeufe , & la fleur jar 
tre du Har Xc i des Vaches. La SH 


ut que trois pintes mefure de Paris, pour 
t 


nâtre. F en ai dé: à parlé au Ch: api 


en eft noire & fort menue. Ii n’en fa 

femer un arpent € de terre. On peut la faire r amafler dans les landes vers la fan 
Jean quand elle e tinbre ou la füire venir de l'Evêché de Léon & de toute la 
- à & 

i foin. 


Me-Bretagne, où Pon cultive b 


AA 


mi de l’: 


- ] 
ne , OU au mois de 
nt; ou s’il elt trop tard, & 


que l’on récolte au mois d Août fui 


FecoO 


er, on le feme, après l’avoi 
à : 


du fable , où l’on a mis 
e 


So 


la 


D 


t 
r : on fème 
terre avec des 


aire 


U > comme on fai 
Cette graine poufle 
laiffe pendant tr 


fe: onla 
devient 
ée on coupe ce jonc, les mains 
t épineux. 

Dans les bons fonds on le coupe toujours en verd & tendre : & à compter 
nt à manquer, on le fauche 
ir, ni de perfeétionner fà 
dès-lors, il n’eft plus 


graine. La force de fa fleur eft au mois 
bon, à caufe de fon amertume. 
lieu de le femer , on peut le planter en prenant de jeunes 


e haut; & comme il vient naturellement dans les lieux 


ICUX 


plus maigres , 
age : il s’éleve 


maniere qu'on en fème fur des croupes ou plaines {ablonneufes, pour en tirer du 
it, quand ce ne feroit que pour empêcher que le vent n’emporte les fables 

imens voifins. 

en vaut deux de pré à foin; & ces joncs font une 

ure pour toutes fortes de beftiaux , foit poulains, cavalles & 

chevaux , foit bœufs , vaches à lait , moutons , brebis & chevres. 

On prend la partie du jonc qui a pouflé la derniere, & qui eft [a plus tendre 
&c la moins grofle ; le refte de la plante fert à la cuifine & pour chauffer le four : 
on pile ces joncs dans une auge , avec des pilons ou des maillets de bois ferrés 3 
ou bien dans la machine dont on voit la figure au Chapitre des Vaches à 
lait, page 262. 

Par-tout on fème ou on plante du jonc marin dans les côteaux & autres 
mauvaifes terres , pour en faire des remifes à gibier : mais il faut les couper 
de tems en tems ; autrement les bêtes carnaflieres s’y logent & détruifent 
tout, fi on ne les détruit elles-mêmes. 


Du Cytife où Trefle odorant , Cytifus. 

Le cytife eft une efpéce de trefle arbufte , que les Italiens cultivent pour 
le donner en verd & en fec à tous leurs beftiaux , 8 même aux poules : les 
chevaux le préférent à l’avoine , à l'orge & à tout autre grain. Le cytife eft 
blanc comme le rhammus , & croît quelquefois jufqu’à cinq pieds, jettant des 
branches longues d’une coudée , d’où fortent des feuilles rangées trois à trois 
femblables à celles du fenegré; mais la plupart plus petites , ayant une côte 
relevée par le milieu du dos. Sa fleur eft jaune , femblable à cellé des pois, 
tachetée de noir ; fa graine comme celle du genêt; fa racine fort grofle pour 
la hauteur de la plante , & pourprée comme celle du raifort. Il fleurit, en 
Italie , pendant tout l’hiver ; jufqu’au mois de Mars ; en France il fleurit en 
Mai, & fon fruit, ou plutôt fa graine, mürit en Oftobre. 

+ I vient dans toutes fortes de terres ; on l’y feme, comme la dragée, fur 


! 


deux labours , en automne ou au mois de Février ; & quand la plante eft 


II PART. 
levée , on la butte, par cepé 
vite, on le plante de marcotes, de re) 


na». II Cyuife. 687 
ds de diftance. Pour avancer plus 
ons enracinés, ou fimplement de 
‘umée : on les butte , on les arrofe 
, on les farcle quand ils commen- 
on les coupe pour les donner au bétail, 
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[e] 
€ 
rh 


boutures , en terre bien labourée & 


les premiers quinze jour rs il ne 
ie 


ne an 


cent à Jetter ; & la troifi 


foit en verd , foit en fec. 
Lorfqu’on ve 


doit le couper au commence- 


ment de la {eve l, & le faire fécher à lPombre pour 
le gard Il en faut moins en fec . verd, & on le donne avec de la paille 
é dans l’eau. On peut le faire manger verd pendant huit mois 

{ec. On en donne.en verd le poids de quinze livres , à un 

s beftiaux à proportion. Il eft bon à toute forte de bétail 


vaches , brebis: nc chevres & poules. Les abeïlles 
la fleur. 
eu-près , le même ufage du genêt, comme nous le dirons ci- 


de cytifes. L’efpéce , qui eft connue dans les jardins , 


parce qu’on eux fois en boule & en paliffade , eft un arbrifleau 
verdâtre de trois à quatre pieds, fort branchu, “ab ette beaticoup ; qui donne 


quantité de fleurs , & q 


i garde fes feuilles long-tems. Son bois eff noir & dur. 
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Des Marais & des Salines. 


is, les marécages & les marais falans. 
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Or defléche les marais & on en fait écouler les eaux en leur donnant de Ia 

ente & des décharges à force d’y faire des faignées & des tranchées, comme 
on l'a dit ci- deflus, page 664; ce font les ineill rs fonds pour le jardinage À 
comme on le voit par les marais defléchés autour des grandes villes, En tout 
cas , on en fait de bons prés à foin; ou bien on les comble & on en rehaufle Je 
Sa en y conduifant le Étant des ravines dans des foflés accompagnés 
de chaque côté, d’une levée de terre proportionnée au volume des eaux fau- 
vages, qui, par ce moyen, fe portent où l’on veut , & remp it Pendroit où 
elles fe répandent par le fable & le limon qu’elles charient. Quelquefois même 
on les contient par des batardeaux, éclufes ou ventelles, & par des digues , dans 
un certain efpace , afin qu’elles le ‘comblent plus vite, enfuite on leve l’éclufe 
Si L'on rompt la digue, pour Les conduire plus loin de proche en proche, & 
ainfi de forte qu’au bout de quelques années tout le marais fe 
trouve comblé & converti en terre labourable. 

Par lufage général de Flandre & d’Artois ; 1°. les marais & les prés com- 
muns font partie des lieux pe & se deftinés pour la nourriture des 
beftiaux, même des Pañlans ; 2°. ils font préfamés appartenir aux Communautés 
des lieux fur le terroir defquels ils font, lors même que la fuperficie des eaux 
D ee à des Particuliers ; de forte que ; quand les marais viennent à 
deflécher, les Particuliers perdent le droit de pêche qu’ils y avoient. 


AIR OT E-C-L #- IT 


Des Marais falans. 
A 


, 


Ce font des marais où Le fel marin { fait de Peau de la mer q 

Quand les côtes de la mer font pee & bafles, fur-tout fi elles 

un peu glaifeux, l’eau s’y cryftallife d’ elle-même par Le feul fe 
ë& donne le fel gris : mais, dans les pisvires où les côtes 
dunes , le fel fe fait , par évaporation avec Le feu, dans des cuves de cuivre 


ou de plomb ; ce qui donne un fel blanc. 


Maniere de faire le Sel gris. 


Pour un marais falant, on choifit un fonds argilleux & plus bas que la mer, 


on le creufe au-deffous de fon niveau® les- terres qu’on enleve du p 
marais fervent à faire la chauffée ou le canal : on unit & on Le ce for 
prement, on le partage en a ieurs baflins quarrés, les uns plus gra 
autres plus petits, féparés par de petites digues de treize à quatorze pouces de 
re : les plus grands de she bafins s’appellent des parcs ou parquets ; & les 
des aires où œillestes. Chaque œillette eft de dix à douze pieds 
ir quinze de ch ou environ ; elle rapporte quinze à vingt 
livres pes je & que dpi plus , ne frais faits. 
Le epui is la mi-Mai pere à la fin d'Août. 
Quend on fne que ce ms commence à s’échauffer , on vuide toute l’eau que lon 
avoit laiffée l'hiver dans 1 les marais pour les conferver ; puis on ouvre les bondes 
ur y faire entrer doucement environ fix pouces . eau ee la mer, après lavoir 


an du 


É 
me 
 . laifté RE & s’échauffer deux ou t is jo rs dans de grands . 
voirs qui font en- dehors des falines ,-en forte qu’ ble devienne comme tiéde. oi 
qu’il ya aflez d’eau dans les aires , on Éd Péclufe , & on laiffe au foleil & 
: 


éc 
went à faire Le refte de le ouvrage. L'eau frappée à plomb s’épaifit d’abord imper- 
ceptiblement 


1ET 


II. Par. Liv. III Car. IV. Marais Jalans. 639 
ceptislement, & fe couvre enfuite d’une légere croûte, que la grande chaleur 
& le vent qui la fuit fur les bords de la mer durciflent enfin, & en font une 
mafle de fel qu’on ne peut pas toucher fans fe brûler la main. On cafe & on 
ramafñle Le {el de ces mafles avec une perche au bout de laquelle eft une douve; 
après l’avoir laiflé repofer & achever de fécher par petits morceaux {ur Le bord 
des aires, on les met en meulons qu’on couvre de paille ou de joncs pour les 
garantir de la pluie. Ces meulons s’appellent vaches ou prlers , {elon leur hauteur 
& leur longueur, & ils fe gardent plufieurs années. 

Après cette premiere cryftallifation, qui fe fait en huit ou dix jours, & au 
plus en quinze, on ouvre de nouveau les parcs pour les remplir d’eau à la marée 
montante, & on continue d’y faire du fel jufqu’à ce que la faifon n’y foit pl 
propre. 

La pluie y eft fort contraire ; s’il pleut deux heures de fuitesuil faut faire écou- 
ler toute l’eau du marais, & recommencer l’ouvrage : de forte que abondance 
de cette efpéce de récolte dépend du plus ou du moins de la fécherefle de la 
faifon: s’il venoit une forte pluie tous Les quinze jours, on ne pourroit point 
faire de ce fel. 

Les côtes de France où l’on en recueille le plus, font en Bretagne, fur-tout 
dans la baye de Bourneuf, à Guerande & à Croifil, en Saintonge & au pays 
d’Aunis, principalement à Brouage, à Maran & dans ’Ifle de Ré, & quelque 
peu en Languedoc. 

Le fel doit être gabelle’, c’eft-à-dire qu’on doit le laifler égoutter & repofer 
en mafñle pendant deux ans pour Le moins dans les greniers, avant de l’expofer 
en vente. Le déchet ordinaire du {el et réglé à deux minots fur chaque muid. 

Le fel des marais falans eft gris au fortir des parcs; c’eft celui qui ordi- 
fairement fe vend à l’Etranger, & qui fe débite dans les greniers à fel. Il s’em 
fait cependant de blanc par le raffinage du fel gris, même dans les Provinces 
où font les marais falans, & dans la Flandre Françoife. Le {el blanc du raf- 
nage de Flandre fe fait à Dunkerque, à Ypres, à Marville & ailleurs, dans 
de grandes chaudieres plates de douze à quinze pieds en quarré, & d’un pied 
de hauteur, qu’on nomme payelles : la préparation qu’on lui donne en le fai- 
fant bouillir, lui ôte fon acrimonie & Le multiplie ; il conferve fon grain aufñif 
beau & aufi gros qu’il étoit avant d’avoir foutenu le feu: il a cela au-deflus de 
celui du raffinage du Comté Nantois & du pays d’Aunis. 


Maniere de faire Le Sel blanc. 


La plus grande quantité du fel qu’on tire par le feu, fe fabrique en Nor- 
mandie : il ne fe fait point par un raffinage de fel gris; mais il a cette couleur 
naturellement au fortir des plombs où il fe façonne. 

Les Sauniers ramaflent fur la plage de la mer un fable limoneux que Îe mon- 
tant de la marée a couvert & impregné de fes eaux pendant fept ou huit jours: 
ce fable tranfporté dans des fofles préparées exprès, fe décharge peu-à-peu 
de toute fon eau qui fe filtre à travers de la paille dont Le fond de ces folles 
eft rempli, d’où elle s’écoule dans des futailles. Le fel fe fait de cette eau qu’on 
met cuire avec du bois ou des joncs marins, fur des fourneaux de terre, dont 
chacun porte quatre chaudieres de plomb qui font de forme quarrée & qui ont 
chacune environ trois pieds de long, deux de large, & cinq ou fix pouces de 
haut : quatre de ces plombs compofent une faline. 

Lorfque l’eau commence à bouillir dans ces plombs, on ‘en ôte l’écume qu’elle 
jette abondamment ; & à mefure qu’elle diminue; on les remplit d’autre eau 
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qu’on continue d’écumer. Quand elle s’épaifit , on la remue continuellement 
avec un bâton large & recourbé par un bout qu’on appelle /z cuiller ; & le 
grain étant formé, on le retire de deflus le feu pour le faire épurer. Epurer Le 
fer, c’eft le laïffer reffuyer dans de grandes mannes d’ofier où il acheve de e 
“fécher : étant bien épuré, on le met en monceaux, puis on le porte au magafin. 

C’eft à cette imitation que, dans les cuifines, on blanchit le {el gris pour le 
fervir {ur table : on le fond dans de l’eau, & on filtre la diffolution, ou bien 
on la fait fécher fur Le feu; ce qui donne un fel fort blanc & plus doux ; mais 
il fale moins & il y a du déchet. Il fe trouveroit encore plus pur, fi on le laif- 
foit cryftallifer au lieu d’enlever jufqu’à ficcité tout ce qu’il y a d’humide, 
Cette cryftallifation fe fait par des évaporations réitérées ; & quand le {el ne 
#Æ cryftallifera plus, il faudra faire évaporer toute Peau, parce qu’il y a une 
terre bitumineufewqui retient le refte du fl. 


Sel de Fontaine, de Puits & de Lacs fales. 


Ces fontaines & puits falés fe trouvent en Franche-Comté, en Lorraine à 
dans le Tirol & en quelques autres lieux. Il y a même au Comté Venaïflin, 
en Italie & en Allemagne, des lacs entiers d’eau qu’on convertit en {el. 

La plus belle de ces fauneries eft celle de Salins ; il s’y fait tous les jours 
pour plus de vingt-cinq mille livres de {el : les falines fules y font une efpéce 
de ville. Les fources des fontaines falées font dans le roc, fous de grandes 
voûtes enfoncées de quarante degrés. Une grande fontaine d’eau douce fort 
du roc au milieu de ces fontaines falées ; & pour empêcher le mélange de leurs 
eaux, on les fépare à leur fortie du roc par des peaux de bœuf, qui condui- 
fent l’eau douce dans un grand réfervoir d’où on la pompe, & les eaux falées 
dans de grandes cuves, d’où un chapelet les fait monter dans un autre réfer- 
voir à portée des falles où l’on cuit ces eaux, dans une valle cuve ronde de 
vingt-quatre pieds de large fur deux de hauteur, capable de contenir environ 
trente muids d’eau. L’eau y doit bouillir huit heures pour être réduite en {el ; 
enfuite on Le réduit en pain dans des febilles de bois, qu’on fait {écher fur des 
barres de fer placées au-deflus d’un brafier modéré, 


Grandes & petites Gabeiles ; Pays Libres ; profits fr Le Set. 


Le commerce du fl, fur-tout celui de mér, foit gris ou blanc, eft très-confi- 
dérable en France, & infiniment plus qu'ailleurs. Il eft d’un profit immenfe pour 
PEtat & pour les particuliers qui Le façonnent ou qui en commercent : fi bien 
que la Gabelle eft devenue la plus forte des Fermes du Domaine royal, quoique 
ce n’ait été d’abord qu’un fimple impôt établi fur le {el par Philippe IV, en 1286, 
& qui wétoit encore fous Philippe V , que de deux deniers par minot. 

Nous appellons en France grandes Gabelles, Les Provinces où le {el £ diftri- 
bue par le Roi au plus haut prix, qui eft depuis trente-cinq jufqu’à cinquante- 
deux livres le minot, foit par achat volontaire, ou par vente forcée ; & ces Pra- 
vinces font les Généralités de Paris, Orléans, Normandie, Amiens, Soiflons, 
Champagne, Bourgogne, Moulins, Tours & Bourges. 

Celles de Lyon, Provence, Languedoc & Rouflillon, s'appellent petites Ga 
belles, parce que le {el y eft moins cher, n’étant que de dix à vingt livres Le minot, 

La vente en eft libre dans la Bretagne, le Poitou & le Limoufin, lAuver- 
gne, le Pays d’Aunis, la Saintonge, la Guyenne, Montauban, le Béarn & la 
Bañe-Navarre, le Pays conquis & le Boulonnois, l’Artois , le Hainault , la 


ns 


les fels qui s’y fabriquent à des prix aflez médiocres. 
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Flandre & l’Alface. La Généralité de Metz & la Franche- 
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Comté confomment 


Le muid de {el de Brouage, tel que le Propriétaire Le vend, eft compofé de 
douze feptiers , dont chacun pefe quatre cens livres : dans un feptier il y a 
quatre minots, ce qui fait quarante-huit minots dans le muid; chaque minot 


pefe cent livres, & contient quatre boifleaux. 


Le muid rendu à la barque, coûte depuis quatre livres dix fols jufqu’à cent 


fols ; ce qui fait deux fols le minot. 


Les frais de voiture par mer, depuis les côtes de Brouage jufqu’à Rouen, 


{ont de dix-huit livres au plus par tonneau pefant deux 


mille livres; ce qui 


fait qu’il y a dans chaque tonneau vingt minots de cent livres chacun. De Rouen 
à Paris, la voiture ne va pas à dix fols par minot. Les voitures par eau ne coû- 
tent que fept livres au plus ; fuppofé qu’elles reviennent encore à huit livres 
dix fols, le prix de l’achat compris, avec les frais de voiture de Brouage à 
Paris, le minot ne revient qu’à vingt-deux fols : joignez les frais qu’il faut 
faire à Rouen pour tranfporter le fel du navire au bateau, qui ne reviennent 
pas à un fol par minot, & autant à Paris pour le tranfporter du bateau au gre- 
nier ; tous frais faits , le minot ne peut revenir au plus, rendu à Paris, qu’à vingt- 
cinq fols, en y comprettant même un fol par minot pour les frais imprévus. 

Il s’en confomme dans les grandes Gabelles feulement environ quinze mille 


Le] 


muids par an; & par l’arbitration ordinaire, il faut quatorze perfonnes pour 
la confommation annuelle d’un minot de fel, fans les grofles falaifons de poif- 
ons, chair & beurre. Chaque Province diftingue le fel de fa Gabelle, moins par 
fa couleur & fon grain, que par quelque mélange: en Normandie, de la paille 


hachée : en Picardie, du jonc, &c. 


Le {el marin eft d’un goût falé fans Âcreté dominante ; en quoi il differe du 
_ falpêtre qui eft très-âcre : il fe cryftallife en cubes, décrépite fur le charbon, 


& fe fond au feu. On n’y doit point fentir l’acide ; mais 
qui dure aflez long-tems 


plutôt un goût amer 


En Catalogne, en Pologne & dans la Haute-Hongrie, il y a des mines de 
fel gemme, qui eft un fel terreftre, foflile, fouvent tranfparent, & le plus pé- 


nétrant de tous les fels falés. 


GHAPETRE "VV. 
Des Etangs , Viviers, Canaux, Foffes & Mares. 


On trouvera ce Traité au fecond Volume, avant fa 
premier Tome fe trouve trop gros. 


pêche, parce que ce 
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Des Bois , tant Futaye que Taillis. 


U NE des maximes de Caton eft, qu’on doit délibérer pour bâtir ; mais 


qu'il ne faut pas balancer pour planter. 
Les bois font une nature de biens très - importante 


France encor plus qu'ailleurs, parce qu’ils y font plus rares, à proportion de 


& très-lucrative, ett 
J 
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la confommation qui s’y en fait ; il en faut pour brûler, pour bâtir & réparer 
fur la terre & fur l’eau ; il en faut auf pour la beauté d’une terre, pour toutes 
les néceflités & les commodités de Ia vie, & pour la plupart des arts & métiers : 
ils fourniflent la glandée & le pâturage aux beftiaux ; on en fait des garennes 
& des parcs ; & cette forte de biens que la nature nous donne d'elle-même, 
& fans lefquels tout languit, demande encore moins de dépenfe, & et fujette 
à moins d’accidens que les foins. Outre cela, on met en bois des terres qui ne 
rapporteroienr rien, ou prefque rien, fi on les employoit à d’autres ufages. Dans 
les terres giboyeufes, on fait auf, d’efpace en efpace, quelques bouquets de 
taillis, pour la remife du gibier. 

I! eft vrai qu’il faut attendre quelques années pour jouir des bois que l’on 
plante; mais 1°. il ne s’agit pas toujours d’en planter ; Le principal & Le plus 
ordinaire eft de favoir bien ménager & accroître ceux que lon a ; 2°. Quand 
même il s’agiroit d’en planter, la briéveté de la vie de l’homme ne doit pas 
nous rebuter ; il ne faut que dix ans pour jouir d’un taillis que lon a planté: 
ces dix années s’écoulent infenfiblement à voir croître {on ouvrage ; on efpere 
toujours en jouir, & l’on a du moins le plaïfir de le laiffer aux fiens en bon 
état. Qui n’eft bon que pour foi n’eft bon à rien. A la campagne encore plus 
qu'ailleurs, Pordre & l’économie veulent que nous travaillions pour nos fuc- 
cefféurs, comme nos peres ont fait pour nous; s’ils ne l’avoient pas fait, nous 
aurions été fort à plaindre; & fi nous n’en faifons pas autant, notre bien dépérit. 


ARTICLE PREMIER. 
Des Bois que lon veur planter. 
Terres propres en Bois. 


On ne met point en bois fes meilleures terres : par exemple, de belles plaines, 
des fonds fertiles, parce que ces fortes de terreins réuffiffent parfaitement bien 
en d’autres produétions, foit grains, foins ou autres; mais auf il ne faut pas 
croire qu'il n’y a qu’à femer ou planter des bois pour qu’ils viennent, même 
dans les plus mauvaifes terres : on doit éviter les deux extrémités , employer en 
grains les bonnes terres, & en bois, celles de bonté médiocre ; ou compter que 
l’on rifque quand on n’en met que dans celles qui font abfolument mauvaifes. 
On voit fouveñt des terres qui ne font pas bien fertiles en grains & qui pro- 
duifent cependant de beaux bois : c’eft ordinairement à celles-Ià qu’on s'attache. 

Il faut prendre garde que la nature du fonds convienne à la qualité du plant 
u’on y met: ainfi on ne doit planter dans des terres humides que des arbres 
tiques, comme peupliers, trembles, faules ; des ormes , frênes & autres 
mphibies , dans des fonds mitigés & gras ; des chênes & des châtaigniers, 
dans des terres fortes ; des pins, des fapins, dans des terres légeres, & ainfi du 
refle : en forte que, quand on feme un bois de quelqu’étendue, on étudie les 
veines, les expofitions & les fituations de la terre, pour y mettre les plants 
eonvenables ; les aquatiques dans les fonds ; les ormes, frênes & hêtres au : 
deflus : les chênes & châtaigniers un peu plus à fec & ainfi des autres. 

On doit encore prendre garde à la profondeur du terrein qu’on veut charger 
de bois; car les gros plants, fur-tout les arbres qui pivotent, c’eft-à-dire, qui 
pouflent en terre leur principale racine en ligne perpendiculaire, comme le 
chêne, demandent, au moins , trois ou quatre pieds de profondeur de bonne 
terre, pour poufler & étendre leurs racines ; & ils périffent lorfqu’ils rencon- 
trént d'abor 


rd le tuf 


II Par. Liv. IIL Car. VI. Bois: Plants. 693 


Quant à la qualité des terres à mettre en bois, cela dépend du goût du 
maître, de la qualité & de l’étendüe de fes fonds, s’ils ne font bons qu’en 
bois, & de la confommation qu’il peut en avoir ; car ce font-là Les cas où l’on 
multiplie fes bois Le plus qu’on peut. Nous voyons des domaines dont le principal 
revenu n’eft qu’en bois. 

On voit tant de terres en friche auprès de belles & grandes forêts, qu’il y 
a tout lieu de croire que ces terres feroient d’un bon produit, fi elles étoient 
bien plantées & bien cultivées, On voit auf de tous côtés, quantité de mor- 
ceaux de terre qui pouflent, de graines ou de racines, beaucoup de fauvageons, 
elles ne demandent qu’à rapporter du bois, & il n’y qu’à les aider, les clorre 
de haies & de foflés, & les laifler croître ; le bois { fortifiera peu-à-peu: 
cette voie eft longue, à la vérité, mais elle eft fans peine & fans frais. 


Affierte des bois. 


Ils réuffiffent également dans les plaines & fur les côteaux ; & comme il 
m'arrive guère qu’on ait de grandes étendues de bois à femer, d’autant que la 
nature où nos peres y ont pourvu, il faut principalement s’appliquer à entretenir 
& repeupler ceux que l’on a, & les multiplier dans les endroits qui ne peuvent 
pas fervir à autre chofe. 

Les anciens mettoient leurs bois près de leurs maifons, & ils s’y enfermoient 
avec les loups, les oïfeaux, les ferpens & autres bêtes ; mais aujourd’hui on 
cherche Pair & la vue, & l’on ne veut point que les gens de la maïfon, la 
bafle-cour ni les jardins, foient expofés à la férocité & aux dégâts des mal-veil- 
lans, à qui les bois fervent de retraite: c’eft pourquoi on met {es bois, autant 
qu’on le peut, fur des terres écartées, ou fur quelque côteau qui fafle un bel 
afpeët. On feme aufi quelques bouquets de bois parmi fes terres, pour employer 
les endroits peu fertiles, & fervir d’ornement & de retraite au gibier. 


Plants de Bois fuivant leur degré de bonte. 


Les arbres les plus nobles & les plus fruétueux qui viennent dans les forêts, 
font le chéne & le châtaignier, tant pour la beauté & la bonté de leur bois, 
que pour l’abondance de leurs fruits. 

Le chêne eft le roi des arbres, pour la force & l’ufage univerfel de fon bois. 

Le châtaignier a pourtant, au-deflus du chêne, que fon fruit eft bien meil- 
leur: les infeêtes ne vont point au châtaignier tant qu’ils ont des feuilles de chêne 
À ronger ; & le châtaignier qui poufle beaucoup, fur-tout en taillis, croît une 
fois plus vite, & ne demande pas une terre fi bonne ni fi graffe que le chêne : on 
le plante fouvent fur le revers des côteaux au nord , ainfi que le bouleau. 

L’orme vient enfuite ; il réuflit affez bien dans toutes fortes de terroirs : il 
eft de facile & belle venue, quand il a une fois pris racine, & on peut Pétêter 
tous les quatre ans, comme les faules; mais il eft fort fujet aux hannetons 
& aux chenilles; & ces infeêtes, qui abondent fouvent de trois ans en trois 
ans, retardent le bois d’une bonne année. - 

Le fapin, le frêne, le hêtre, l’érable, le cormier ; le charme, le fycomore & 
Le tilleul, viennent dans le troifiéme rang des plants de bois; & l’on met au 
dernier rang les coudriers, merifiers , alifiers, cornouillers , faules & marfaux, 
buis, houx, genêts, & autres arbrifleaux ou plants inférieurs qui fourmillent 
dans les bois de baffle taille. Fe 
Il faut mettre, dans les bois de futaie, le plus de chênes & de châtaigniers 
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qu’il eft poffible ; mais, comme les autres arbres fauvages ont auffi eur mérite 
& leurs ufages particuliers, & que d’ailleurs la nature fe plaît dans la diverfite, 
ordinairement parmi les chênes & châtaigniers qu’on feme ou qu’on plante, on 
y met une centiéme partie des autres arbres fauvages ; ils ont, dans Le tems, 
Jeur utilité particuliere, & la plupart pullulent beaucoup & facilement par les 
fruits qui en tombent, ou par les furgeons qui en naiflent. On doit pourtant 
s'attacher aux efpéces de plants que la terre aime 3 ce qu’on connoît tout-d’un- 
coup par le nombre & la beauté de fes produétions ; & par l’état du plant qui 
vient aux environs en femblable terroir. 

Les meilleurs plants pour garnir un bois, {ur-tout en taillis, {ont la charmille, 
lPérable, Pormeau, le hétreau, le chéneau & le châtaignier : on les recepte pref- 
qu’à fleur de terre, afin d’en faire de belles touffes, que les Bucherons appellent 
des cepees , & les Jardiniers, des rochées. 

Il fe trouve encore, dans les bois, beaucoup de plants aquatiques, comme 
faules, peupliers, trembles, bouleaux & marfaux ; mais je n’en parle point 
ici, parce qu'il y en aura, ci-après, un Chapitre particulier. 

Quand on veut juger de la beauté d’un bois, par exemple pour l'acheter, 
il faut confidérer s’il eft de bon plant, jeune, vif & plein ; c’eft-à-dire, fi les 
arbres, qui s’y trouvent en plus grand nombre, font de bonne efpéce, s’ils 
font de belle venue, bien vifs, fans moufles ni loupes ; s’ils font bien drus & 
fans mauvais plants, comme ronces, genêt, fougere, ou même bois blancs en 
trop grand nombre : s’il eft jeune, ce qui fe connoît dans les futaies À Pint- 
pection des arbres, ou par leurs cornes, fi on les côupe ; & dans les taillis, à 
la vüe des plus anciens balivaux, à la largeur des fouches, & encore à la quan- 
tité des moufles , loupes & guis qui croiflent fur les arbres, & des ronces & 
autres ordures de plants, qui augmentent, dans un bois, à mefure qu’il vieil- 
lit; & enfin voir s’il eft bien garni, s’il n’y a point de trop vaftes ou de trop 
fréquentes, clairieres, ou des lieux rabougris ou abroutis : c’eft tout cela qui 
fait le mérite du bois, aufi-bien que fa fituation, quand il eft auprès de quelque 
grande ville, port ou autre lieu de bon débit. Au furplus, il faut { reffouvenir 
que, quoiqu'il ne doive point y avoir d’autre mefure en France pour les bois, 
que celle de Parpent compofé de cent perches dont chacune eft de vingt-deux 
pieds-de-roi, cependant la mefure varie en bien des endroits, 


Différentes manieres de faire un Bois. 


On peut le faire & multiplier les plants fauvages par trois manieres : par 
femence, par plants enracinés & par boutures. 

La bouture n’elt qu’un bout de branche qu’on fiche en terre, & qui y prend 
racine & poufle des branches & des feuilles, quoique ce ne foit d’abord qu’un 
bâton. Mais il n’y a que les cognafhiers , les müriers, les ifs, les arbres aqua- 
tiques & quelques autres menus plants qui fe multiplient par bouture : c’eft 
pourquoi cètte voie ne feroit bonne que pour avoir quelque couvert de bois 
léger ; ce qui ne fuffit pas pour avoir un bois ample & de bons plants, tels 
qu’il nous en faut ici. Îl y a une autre efpece de bouture dont on fe fert en 
Certains pays, en couchant en terre des branches torfes, qui reprennent & 
pouffent à la fins; mas cette maniere eft trop incertaine & trop longue ; auf 
n’eft-elle d’ufage que dans les pays où l’on manque de femence & de plants 
£nracinés, ce qui n’eft pas en France. 

Les plants de femence & les plants enracinés font donc les feules voies füres 
& générales pour faire un bon bois, 


LL Part. Liv. IL Cuar. VI Bois ; Plants. 
I. Bois de femence. 


Cette voie eft beaucoup plus longue & moins sûre que l’autre, à caufe qu'il 
faut conduire le plant depuis la graine jufqu’à fon état parfait; ce qui fait qu’il 
y a bien des hafards à efluyer : le bois n’eft jamais fi garni, quoiqu’on ait 
beaucoup plus de peine ; & l’on eft bien plus long-tems à jouir que quand on 
Va tout-d’un-coup formé de plants enracinés, parce qu’alors on n’y met que 
tous plants choifis, forts & de belle venue, qui mettent bientôt en état de jouir: 
aufli fe fert-on prefque par-tout de cette voie, &-on ne s’avife de femer des 
bois, que quand on veut en avoir des pépinieres , ou quand on wa, ni bois, ni 
pépinieres, ni argent, pour avoir tout-d’un-coup des plants enracinés: 


ÆApprêt de la Terre. 


La terre qu'on veut femer en bois, doit y être préparée par trois bons 
labours au moins, comme les terres à bled. On donne le premier labour fur 
la fin d’Août, le fecond à la Saint-Martin, & le troifiéme fur la fin de Février, 
ou quand il eft tems de femer. Il faut que la terre refte ainfi pendant cinq 
mois, ouverte & expofée à toutes les variations des faïfons , pour que de brute 
& inanimée qu’elle étoit, elle fe trouve humeétée, nourrie & amollie par les 
influences du ciel, & par les labours qui la mürifent, lameubliflent & la 
fertilifent. 

Ces labours fe donnent ordinairement à la charrue ; les uns les font en fillons, 
Les autres à uni; ce qui eft indifférent, à moins que le fonds ne {oit une terre 
glaifeufe, qu’il faudroit labourer à fillons larges & de haut en bas, pour faciliter 
écoulement des eaux ; c’eft aufli pourquoi bien des gens ne veulent femer des 
bois que fur des pentes ou côteaux, afin que l’eau n’y féjourne point. 


Tems & choix de La femence. 


Au commencement de Mars , ou plutôt, fi le climat le permet, ou fi les 
grands frimats font pañlés, on donne le dernier labour, pour femer auffi-tôt 
le gland en terre bien meuble & moite ; car il ne réufGroit pas fi elle étoit en 
mottes, trop imbibée d’eau ou trop feche. 

On doit choifir le gland uni & non ridé, qw’il foit de l’année, & qu'il ait été 
cueilli dans fa parfaite maturité. Il en faut un boiffeau par arpent. 

On peut mettre un tiers de châtaignes fur deux tiers de glands, & un centiéme 
d’autres fruits champêtres. 


Différentes manieres de femer un Bois. 


On feme ordinairement le gland, la feine, la châtaigne & les autres fruits 

. . p . . ?: 

eu grains à plein champ, comme on fait le bled ; mais moins dru, parce qu il 
viendroit trop épais, & que la terre ne pourroit pas fournir à tout ; & on cou- 


vre le gland de deux doigts de terre, en paffant deux fois la herfe par-deflus 
le champ. 

Il y a une autre maniere de le femer, fa 
dans des trous qu’on fait en terre avec un plantoir, profonds de quatre doigts, 
éloignés l’un de l’autre d’un pied ; & on coule de la terre fur le trou avec le 
plantoir, à mefure que l’on avance. Quand la terre a été labourée en fillons 


r des alignemens tirés au cordeau , 
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on ne met qu’un rang dé femence fur chaque fillon, & on aille quatre pieds 
d’efpace entre chaque rang, afin qu’ils aient du terrein pour S’étendre, & qu’on 
puifle les labourer & les farcler : ou bien on met du gland & autre fruit en 
terre, de fix pieds en fix pieds, fuivant des traces faites a béfoche ; ce qui 
va plus vite, & fäit que les arbres fe trouvent un Jour efpacés plus répulié- 
rement. Les Jardiniers appellent cela piquer des fruits en terre, Cette mañiere 
de planter eft bonne, fur-tout pour les châtaignes ; mais elle eft fatigante, & 
il ne paroît pas que nos peres l’aient fuivie > puifque la plupart des forêts pa- 
roiflent femées au hafard & fans ordre. En effet, il eft aflez inutile d'en ob- 
ferver en les plantant, puifque le plus fort étoufle le moindre en croiflant. 

Il y a une autre maniere particuliere pour avancer promptement Les chêneaux, 
châtaigmiers , noyers & chênes, en les faifant germer dans du fable comme noue 
Pexpliquerons au Chapitre des Arbres champêtres à fruits, 


Culture. 


De quelque maniere que lon s’y foit pris pour mettre [a femence de bois 
en terre, fi elle n’eft pas d’une grande étendue, on aura foin de Parrofer s’il 
fait une fecherefle continue, & on couvrira le champ d’un'peu de paille, pour 
que les tendres produétions qui naîtront de la graine, ne foient point manpgées 
où rompues par les oifeaux. 

e même on aura foin de faire faire pendant la morte-faifon de l'hiver des 
foflés autour de ce champ, ils {erviront 1°. pour lécoulement des eaux qui 
noieroient le jeune plant ; 2°. ils le garantiront des troupeaux de bêtes, dont 
les moindres morfures & le foulement {ul ruineroient les tendres éleves. Quand 
le champ eft trop grand pour le pouvoir clorre, il faut du moins veiller à {à 
confervation, fur-tout lorfqu’il eft expofé à quelque paflage. 

Quand le plant fera bien levé & un peu fort, on en farelera tautes les herbes 
& produétions étrangeres ; & en même tems on Péclaircira, fi on croit qu’il 
foit trop épais & qu’il puifle en fouffrir le travail. 

C’eft à la fin du mois de Juin, environ quatre mois après la femaille, qu’on 
éclaircit le plant : on le fait après une petite pluie, afin de pouvoir plus aifément 
farcler & lever les plants que lon trouve de trop & de moins belle venue, en 
forte qu’on donne un bon pied d’efpace entre ceux qu’on laiffe ; fans cela on 
n’auroit que des bois rabougris qui fe nuiroient les uns aux autres, {ur-tout Les 
chênes qui {ont toujours chargés de racines & fouvent de branches. 

Voilà tous les foins de la premiere année du plant. 

La deuxiéme année, auffi au mois de Juin & après une pluie, on le farclera 
encore avant que la terre s’endurcifle par les chaleurs » & enfuite on y donnera 
un très-léger labour avec la ferfouette, pour aider le bois à croître fans Jui 
donner aucune atteinte : il eft même meilleur de donner ce léger labour avant 
la pluie quand on la prévoit. 

La troïfiéme année, fi le plant eft fort, on lui donnera deux labours, & on le 
farclera deux fois ; la premiere au mois de Mars, & la feconde au mois de Juillet, 
trois jours après une pluie, & toujours par un beau tems, afin que le foleil brûle 
les racines des mauvaifes herbes ; mais il faut que ces [abours-ci foient plus pro- 
fonds que ceux des premieres années, où l’on n’a fait que gratter la terre. 

On continue ces foins & on augmente le nombre & la profondeur des labours 
à mefure que le bois fe fortifie, au moins jufqu’à la fixiéme année, parce qu’alors 
il peut étre aflez fort pour vavoir plus befoin que des fecours de la nature. 

Ce font Pourtant ces fréquens labours qui rendent [a terre meuble, uen 
allée 
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vifée À pénétrer aux plants, qui l’enrichiffent des influences du Ciel, & qui 
animent & augmentent la fubftance & les els dont elle nourrit {es éleves. 
C’eft pourquoi ils n’en iroient que mieux quand on prendroit ces foins jufqu’à 
la neuviéme année , qui eft le tems qu’on les coupe pour la premiére fois : non 
pas dans l’efpérance d’en avoir beaucoup de bois , mais à caufe que cette coupe 
décharge Le pied de toutes les branches qu'il eft obligé de nourrir; & par-là, 
profitant feul de la fubitance de la terre, il  fortifie, jette des fions en plus 
grande abondance , & Les donne plus gros & plus beäux. 

De ces bois ainfi venus de femence, lorfqu’ils ont un pied. & demi de hauteur, 
on peut en arracher des plants pour les mettre ailleurs , ou pour en faire des 
taillis de plants enracinés, comme nous l’allons dire. Au contraire, fi Le plant 
eft trop clair & qu’il s’y trouve des vuides , il n’y a qu’à coucher en terre des 
branches du plant voifin , pour provigner & garnir les clairieres. 

Quand on a aux champs des plants de grands arbres , il n’y a qu’à femer des 
fruits fauvages entres les rangs de ces arbres ; le terrein eft ordinairement très- 
propre en bois ; & quelques années de labour pour ces jeunes plants , donneront 
bientôt , au lieu d’un terrein perdu , un beau & bon bois, qu’on tranfplantera, 
fi on ne veut pas le laifler là. 


XI. Bois de Plants enracines. 


Les bois , qui viennent de plants enracinés , viennent plus aifément, plus 
sûrement, & font de plus belle venue que ceux de femence , comme je lai 
déja dit ; & quand on n’y gagneroit que trois années & les foins de la culture 
de la femence naiffante , ce feroit toujours de quoi dédommager de l’achat des 
plants , quand il faudroit en acheter ; car le millier ne coûte pas grand’chofe. 


Lieux & choix des Plants enracines. 


Nous avons en France quantité de bois, buiffons & haies qui en font 
pleins; il y.a aufli des gens qui ne font autre métier que d’en vendre ; on en peut 
tirer de fes propres taillis ou plants de femence , comme je L’ai dit à l'Article 

récédent ; & enfin on en fait exprès des pépinieres chez foi dans quelqu’arpent 
de clos, d’où l’on tire de fort beaux plants pour repeupler les endroits dégarnis, 
ou pour peupler ceux qu’on veut mettre en bois , comme je le dirai ci-après 
en traitant du Jardinage. 

Quant au choix de ceux qu’il faut ici pour faire un bois, on en prend de 
jeunes qui aient le plus de racines qu’il fe peut, & qui les aient nettes & 
nourries , la tige forte & droite, l'écorce vive, fans nœuds, moufle , gerfure ni 
ulcere , de belle venue, haute d’un pied & demi de tige, & groffe à proportion, 
fi c’eft pour faire un taillis. 

Il eft à propos que le plant foit levé dans un terroir plus fec, plus pierreux 
ou plus maigre que celui où l’on veut le planter, parce que trouvant un 
meilleur fonds & plus de nourriture que dans fa terre matrice , il viendra 
beaucoup plus vite & plus fort. 

De plus, il faut que le plant foit arraché le jour même qu’on le plante, ou {a 
veille : c’eft pourquoi on a coutume de n’en prendre qu’à une journée de chez 
{oi tout au plus; & on le fait plutôt arracher par fes gens ou par des journaliers, 
que de fe fier à ceux qui Les vendent tout arrachés, & qui donnent du plant levé 
depuis long-tems & à demi-mort. 

En les arrachant de terre, on en doit ménager les racines ; bécher un peu Î# 

Tome I. Tttt 
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terre, pour voir jufqu’où elles peuvent s'étendre, & les avoir plus aifément : frs 
tout ne faire ce travail que par un tems humide ; le plant en eft plus aifé à lever, 
il conferve bien mieux {à vivacité & fà fraîcheur ; & il reprend plus aifément, 

H y a des gens qui, en les levant , Marquent avec de la craie ou autrement, 
Pexpofition qu’ils avoient , en les crayonnant , par exemple , du côté du midi 
pour les replanter au même afpeét; on prétend que Le plant en repoufe bien plus 
vite que quand on change {és expoftionss mais cette remarque , qui peut avoir 
fon mérite pour de grands arbres, comme nous le dirons ailleurs , paroît être ici 
une vaine délicatefle, puifqu’il ne s’agit que de jeunes plants champêtres qui ne 
font prefque que de naître 

S'ils ne peuvent pas être plantés le même Jour qw'ils auront été arrachés , on 
les mettra par petits faifceaux un peu au large de la terre bien remuée & 
médiocrement humide; ils s’y confervéront fains & frais pendant plufieurs jours, 


Tems pour lever & planter les Planss enracines. 


I eft certain qu’il ne faut planter te bois que quand ileft hors de feve , c’eft 
à-dire , en hiver ou aux environs; ce qui fe régle en particulier fur Le climat , fur 
la rigueur de la faifon & fur la quantité du plant. Mais, comme il s’agit ici 
des plants les plus ruftiques, on doit fulément éviter le grand froid qui eft 
Pénnemi mortel du plant, & les grandes pluies qui le noyeroient. 

En France nous: plantons en Novembre & Décembre dans les’ terres 
pierreufes, légeres ou fablonneufes ; à la fin de Février dans les terres humides » 
& quelquefois avant hiver dans les terres fortes : le plus ordinaire eft en 
Décembre & Janvier, par un tems doux & moite, après une pluie ; car la gelée, 
les grands vents & la féchereffe font tous contraires à la végétation , qui n’eft 
autre chofe qu’un fuc ou une humidité tempérée, animée par une douce chaleur. 

C’elt auffi pourquoi if ne faut point planter pendant les grandes pluies, ni 
quand la terre en eft trop imbibée , parce que ce n’eft qu’un mortier qui, en {e 
échant.feroit mourir les plañts : au contraire:, s’il fait trop fec lorfqu’on veut 
planter, il n’y a qu’à tremper un peu les racines des plants dans une cuve d’eau , 
pour les garantir de la fécherefle que le vent ou la faifon caufent. 

On plante à la fn de l’automne dans les terreins fecs, & à la fin de Phiver 
dans ceux qui font humides. 

Les plants, qui verdiffent & fleuriffent de bonne heure , veulent être plantés 
plutôt, parce qu’ils entrent de bonne heure en feve ; tels font tous les fruits à 
noyaux : on les plante en Décembre. Mais les plants fauvages font plus tardifs : 
comme ils ne prennent fève qu'au mois de Mars, & qu'ils ne bourgeonnent 
que vers la mi-Avril , il vaut mieux ne les planter qu’a la fin de Janvier ; ron 
pas qu'ils ne puiflent réufir quand on les plante au commencement de 
Phiver : mais ils réufiffent plus difficilement & plus rarement , à caufe qu’ils 
demeurent dans un nouveau terrein fans vie & fans humeurs , expofés à la gelée 
& aux pluies ; aù lieu qu’en les plantant tard, ils ont pañlé les rigueurs de 
lhiver , ils trouvent une terre douce ; molle, & un commencement de chaleur 
qui les ranime ; & enfin ils font conduits fuivant leur génie, qui veut qu’ils 
foient plantés tard, puifqw’ils viennent tard. 


Flanter en foffes & en rigoles, 


I. La terre doit être bien remuée & fumée, fi elle n°a point aflez de felss & à 
faut Pavoir labourée avant l'hiver , afin qu’elle müriffe, 
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Le tems de planter étant venu, on met fes plants enracinés, ou dans des 
folles , ou dans des rigoles , qu’il faut avoir auf fait avant l'hiver. 

1°. Ceux qui font les fofles ou trous ; les font rondes ou quarrées , profondes 
& larges d'environ un pied pour le plant à taillis, & ils lait iron un 
pied de diftance des unes aux autres , En forte que les. plants enracin i 
forment le taillis, foient efpacés d'environ deux pieds. On fait Les fo 
larges & plus profondes, & on donne environ fix pieds de diftance aux pl 
de futaie , trois & quatre toifes pour les allées & les fruits privés. On jette d’un 
côté du trou la terre du deflus , qui eft la bonne & la vive; on met de l’autre 
côté celle du fond , qui eft la morte, &-on la laifle ainf mürir pendant l’hiver, 

Dans les pays chauds , on fait les fofles d’une autre forme , qu’on appelle 
folles en panier : elles font plus étroites par le haut que par Le bas, afin que les 
racines du plant y foient plus à l'abri des chaleurs du climat. 

2°, L’ufage des rigoles me paroît meilleur , & et plus ufité pouriles plants 
enracinés que celui des fimples fofles : on fait ces rigoles.ou, foifés à-peu-près 
comme les rayons à planter la vigne ; on les fait larges de deux pieds &demi , 
& profonds de deux : on met le plant tout le long de ce foflé ; on donne à 
chaque pied de plant 8 à chaque foflé la diftance que j'ai dit aux fofles ; &on 
; un des côtés de la rigole, & celle du fond de 


met de même la terre de deflus 4 
l'autre côté, afin que l'hiver les müriffe. Les plants viennent mieux dans ces 
rigoles , que dans les fofles , parce qu'ils y ont plus détendue, & qu'ils ne 
trouvent point de terre ferme qui leur réfifte ; ou s’ils en trouvent d’un côté ; ils 
s'étendent dans la terre remuée tout le long de la rigole : ces rigoles coûtent 
moins detems & de peine que de grandes foies ; le plant y ef plus en sûreté, & 
profite mieux des influences. 

On peut faire ces rigoles auf près les unes des autres qu'on veut, fans 
craindre que le plant s’épaiflifle trop , parce que tout ne vient pas à bien, & que 
plus un taillis eft dru, plus il rapporte & vient haut. 

II. Plantage. Les folles étant faites , amendées & müries pendant hiver , 
les plants choiïfis , comme je viens de le dire, & le tems de planter étant auf 
arrivé, on habille ces plants tout nouvellement arrachés, c’eft-à-dire, qu’on les 
épluche , les émonde, & qu’on leur coupe tout ce qu’il y a de racines mauvaifes, 
endommagées ou fuperflues, &c on rafraichit les autres à la longueur de trois 
ou quatre doigts , plus ou moins, {elon qu’elles peuvent le fupporter. 

On doit encore avoir foin de couper le pivot des plants fauvages que lon 
tranfplante, comme chênes , châtaigniers ; pruniers ; pommiers & poiriers , € 
que les racines du plants étendent fuperficiellement.en pattes d’oie, & forment 
de belles touffes de fions ; car tant que l’arbre refte dans fa terre matrice , il 
eft nombre d’années à poufler fon pivot, prefque fans profiter ; & c’elt à quoi 
on connoît qu’un arbre n’a point changé de place. 

uand on plante pour faire un bois taillis, on prend les plants d'environ un 
t, onles étête, &on y laiffe tous les chioots qui y font, afin 
Me , ils forment de belles têtes, bien Jongues, bien 
auté, le mérite & le produit d’un 


\® 


t env 


pied & demi de | 
que , dès leur premiere jeune 
branchues & bien touflues , ce qui fait la be 
taillis. 

Pour faire tout-d’un-coup un bois de haute futaie , on prend des plants qui 
aient par le bas la groffeur du bras; & cinq oufix pieds de hauteur au plus , afin 
que leur donnant environun pied deterre, la tige n’ait pas plus de quatre à cinq 
pieds; car fi on leur en donnoit davantage, la terre ne pourroit pas fournir allez 
de {eve pour les racines & pour la tige. On n'étète point les plants dont on veut 


faire une futaie , cela les empêcheroit de monter ; mais on les élagu 
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fuite , afin que la tige vienne haute & droite, & que la futaie {oit pleine de 
beaux brins. 

Quant au taillis , comme on n’en prend les plants que d’environ un pied & 
demi de haut, en en mettant environ un pied en terre, ils ne doivent pas avoir 
hors de terre plus de quatre ou fix doigts; finon il faut couper le haut, afin que 
le plant pullule mieux, & qu’il prenne de bonne heure la forme du taillis , dont 
la bonté & la beauté confiftent principalement à avoir de fortes cepées qui 
fourniflent beaucoup de bois & de couvert. C’eft pourquoi, foit en les plantant, 
foit en les abattant, on les coupe toujours tout près de terre > afin qu'ils 
pouflent beaucoup de branches & qu’ils s’écartent en buifflon bien touffus. 

On met donc les plants à la main dans les rigoles ou dans les foffes qu’on à 
faites , au cordeau ; les plants des taillis efpacés d’un pied & demi, & les rangs , 
d'environ deux pieds ; & pour Les plants de futaie, on les y met ordinairement à 
fix pieds Pun de l’autre : on peut les planter un peu plus dru , fauf à les éclaircir 
fi tout reprend, ce qui eft bien rare. 

On doit mettre environ deux doigts de bonne terre au fond de la foffe ou de 
la rigole , avant que d'y placer Le plant ; & fi la terre qu’on en a ôtée neft pas 
bonne , il faut la jetter & y en mettre d’autre ; foit terreau, terre neuve de 
gazon ou autre bonne terre: pour que Le plant réufliffe, il eft néceffaire de ne rien 
négliger dans ce commencement, parce que c’eft pour toujours. 

En mettant les plants fur la bonne terre ; qu’on a mife au fond de fa rigole ow 
foffe , on doit y coucher les belles racines tout de leur long, de côté & d'autre, 
& les charger doucement de terre, en les preflant un peu avec la main & no 
avec le pied, afin qu’il n’y ait aucun vuide : & qu’elles {e lient mieux avec la 
terre, en forte qu’elles foient tout entieres dans celle qui a été remuée & mürie 
à Pair pendant hiver ; & quand le plant eft tout-à-fait enterré, on foule un pêw 
la terre; pour qu’il n’ait point d'air, & qu’il reprenne plus aifément: les vuides À 
qui fe trouvent entre deux terres > font fouvent périr, le plant: 

Dans les bois qu’on plante près de la maïfon ou des jardins, pour Fornement: 
& la commodité tant de la promenade que des vues , on pratique des allées & 
quelquescabinets, falles, étoiles ou pattes d’oies, avec des enfilades & des routes 
on en met dans tous les bois; & il ne faut qu’un peu de goût & d’attention fur la 
difpofition du terrein , pour placer ces routes d’une maniere utile & gracieufe. 

Quoique j'aie déterminé à-peu-près la largeur & la profondeur des foffes ou: 
rigoles & la diflance des plants, cependant il n’y a pointen cela de regle certaine, 
& ce que j'en ai dit n’eft que pour én donner une idée: car au refte les uns font 
leurs plants plus drus & leurs foffes plus creufes; les autres les font moins :il y 
en à aufli qui ne font leurs foffés que de la largeur & de la profondeur du fer 
d’une beche : d’autres les font beaucoup plus grandes que je nai dit; ce qui-fe- 
régle far la qualité du fonds ; fur fe nombre, la force & l’âge des plants qu’on a, 
& fur le goût du Maître. Ce qu’il y a de certain, c’eft que plus les trous , foit 
foffes ou rigoles , ünt détendue, plus le plant vient vite » parce qu’il trouve par- 
tout une terre meuble, 

On peut même garnir le plant après coup, quand on voit qu’il ne left pas 
affez , ou quand on veut avoir du garni & de la brouffaille parmi de la futaie ; on 
peut, par exemple , femer du gland, ou bien des châtaignes, qui viennent encore: 
plus vite, entre les rangées d’un bois qui n’eft pas aflez péuplé ; &-ce qu’on y 
met après coup, y croît Promptement, parce qu’il eft à l’abri des autres. On peut 
de même mettre & entreméler du plant un peu fort, ou bien marcotter les jeunes 
branches traînantes à terre > au lieu de les couper; cela garnit promptement: 

Une chofe à laquelle on doit‘ prendre garde en mettant des plants enraginés 
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enterte, c’eft de ne pas les y mettre trop avant, de peur qu’ils n’y demeurent 


accablés & enfevelis fans efpérance de réfurreétion. 

On peut aufli méler des châtaignes parmi des chênes , comme je l'ai déja dit, 
les châtaignes viennent deux fois plus vite: le chêne doit pourtant toujours être le 
plant dominant dans Les bois. Il y a même bien des gens qui aiment mieux féparer 
les différentes fortes de plants , & donner à chacun fon terrein, pour que chaque 
efpéce ait fa terre propre , & foit mife dans un tems convenable : delà vient que 
nous voyons des bois qui ne font que de chênes ; d’autres de châtaigniers ; de 


fapins, &c. 
Planter en douve. 


Je viens de parler des deux manieres de planter en foffes & en rigoles: il ÿ en 
a une troifiéme , qui eft celle de planter er douve ;: elle devient fort commune , 
far-tout pour les haies & pour les plants , même de futaie, parce qu’ils viennent 
plus vite, & qu’il en périt moins , quand on les a plantés de cette façon. 

On éleve une digue de laterre qu’on en Ôte des deux côtés; on fait cette digue 
en talus & plate par-deflus ; on lui donne la hauteur, la largeur & Îa.longueur 
proportionnée à la qualité & au nombre des plants qu’on veut y mettre , £ far 
chacun des côtés ou talus de cette digue, on met un ou plufieurs rangs de plants en 
ligne parallele; mais, comme on ne plante en douve que de très-jeunes plants, foit 
d’épines blanches, billes d’ormeaux ou de trembles , chêneaux , charmilles, & 
fur-tout les hêtres , on met ces jeunes plants far la butte horifontalement, en les 
couchant fur le côté, la racine dans la digue le bout du plant en dehors, & on les 
recharge de terre ; ce qui fait que les racines du plant trouvent de tous côtés de 
quoi s'étendre & fe nourrir dans la digue : Le plant pouffe vite; & quoiqu'il foit 

janté fur le côté, il reprend bientôt fa direction naturelle. Quand la digue eft 
affez large , on en garnit le milieu d’un rang ou deux d’arbres de futaie de dix à 


quinze ans. 
Culture des Boïs nouvellement plantes. 


1°. Comme un été long & fec eft très-nuifible aux bois nouvellement plantés, 
À faut en ce éas les fecourir autant que la chofe eft praticable, ou par quelques 
arrofemens quan leur donne au foïr & au matin , au moins cinq ou fix fois pendant 
Vété, ou en y faifant couler quelques voies ou rigoles d’eau qui ravivront le plant. 
On ne doit point épargner les arrofemens au plant fait au printemis, car il 
en a encore plus de befoin que celui de l'automne ; mais ils s’en porteront mieux 
Vun & l’autre’, fi on les arrofe durant le hâle de Mars; c’eft Le tems où ils ont 
befoin de plus de fecours, parce que c’eft alors que le plant de lune & l'autre 
faifon commence à reprendre. 
2°. La chofe la plus néceflaire aux plants ; foit fauvages ou domeftiques ; c’eft 
d'y donner des labours en tems convenables : ils rendent la terre douce aux 
plants fufceptibles des influences , ils raniment la fubftance & les fels, & font 
mourir toutes les mauvaifes herbes qui embraffentte bois & volent fa fubftance : 
il croîtra deux fois plus vite, donnera de plus forts furgeons, de plus grands 
brins, & deux fois plus de profit que s’il n’avoit pas été labouré , & il n’y aura 
pas la dixiéme partie des plants qui manqueront ; ce que l'expérience a confirmé 
à ceux qui ont voulu planter deux bois, dont ils ont labouré Pun, & laiffé venir 
Pautre à l’aventure. 
Îl ne faut pas que la peine 
on arrache {eulement les herbes ; 


& le coût du labour rebute ; carla premiere année 
ja feconde année on’ ne fait qu’eflleurer la 
terre : & le labour, donné pendant quatre ou cinq ans , eft une chofe faite pour 


goujours , dont le profit dure tant que le bois eft bois. 


703 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


On doit donc labourer le'bois deux fois par an , comme la vigne : [a premiere 
fois au mois d'Avril; la terre eft alors douce & traitable » Le bois commence à 
bourgeonner , & les mauvaifes herbes , qu’il faut détruire > S’élevent en abon- 
dance : c’eft pourquoi il eft néceflaire de labourer alors par un tems humide 
afin que le labour foit plus aifé, & que les racines du plant profitent de La pluie 
& des rofées ; il ne fant pourtant pas que la terre foit trop pénétrée d’eau, non 
plus qu’il ne faut pas qu’elle foit trop feche, parce que le labour des terres en 
mottes , eft pernicieux aux plants; & au contraire laterre > qui eft trop feche, où 
trop chaude en la labourant , ne renvoie que de la chaleur aux racines, & de 
la poufliere aux jets du plant ; ce qui le perd. 

On donne Îe deuxiéme labour à la fin de Juin, quand les mauvaifes herbes 
commencent à de fortifier : il y en a qui en ajoutent un troifiéme vers le quinze 
Septembre de la premiere année du plant , & vers la fin d’Août des années 
fuivantes, ce qui ne fait qu’un grand bien. 

De peur d’ofenfer le plant, on doit faire ces labours légers & peu profonds a 
premiere année, fi on en fait : on les fait un peu plus profonds la deuxiéme année 
&encore plus la troifiéme, & ainfien augmentant à proportion des forces du plant. 

Voilà le travail ordinaire jufqu’à ce que le bois ait cinq à fix ans: car à fa 
feptiéme feuille ; les furgeons & les branches, qui fe font étendus de tous côtés, 
le rendent fi touflu, qu’on ne peut qu’à peine pañler au travers : il commence 
même à trois ans à prendre le deflus des mauvaifes produétions , & à ne les plus 
tant craindre ; à fix ans il les ofufque ; & à fept ans, quand il a été cultivé 
comme il faut , il multiplie à {ouhait , pour donner de quoi faire à dix ans une 
premiere coupe aflez abondante, fi c’eft un taillis. 

Après la premiere coupe, il eft bon de donner encore un labour au Jeune 
taillis au mois d’Avril ; enfuite on le laifle croître à fa fantaifie. 

3° Une chofe que je n’ai pas dite au fujet des futaies , c’eft que, quand on 
met en terre les plants enracinés à haute tige, il-eft bon de les lier à quelque 
piéu qu’on fiche en terre à côté du plant, pour l’affermir contre les vents & le 
frottement des beftiaux. 

Vers la quatriéme année & les fuivantes , on émonde les plants de haute tige, 
& on coupe en même tems les branches & les tiges qui gâtent la forme de la 
futaie, ou quifont rabougries, afin qu’il en revienne d’autres, & qu’il n’y ait que 
de beaux arbres, foit de brin , foit de fouche. Cet émondage fe fait vers le mois 
de Mars, après que les gelées font pañlées, & avant que de plant commence à 
bourgeonner : il faut tenir le plant ferme d’une main ; &itailler doucement de 
l’autre, pour ne point ébranler l’arbre ni les racines. Les Curieuxont un pareil 
émondage tous les ans, tout en { promenant. On laïfle , d’efpace en efpace, 
quelques plants des plus mal faits fans les élaguer, & on les marcotte , fion veut, 
pour brouffailler Le bois. On doit garnir les places vuides par d’autres plants de 
futaie, quand elle eft encore dans {on jeune âge. 

Le chêne & le frêne pouflént beaucoup dans leurs vingt premieres années 3 
mais enfuite ils s’arrêtent & ne vont plus fi vite que Porme ; le hêtre & les autres 
arbres, 

AR Trio Eur JA 


Efpéces & Ufances des Bois. 

Lorfque les bois ont une fois atteint leur grandeur naturelle , foit qu’on les 
ait élevés de femence ou de plants , comme je lai dit à PArticle précédent , foit 
qu'on les ait tous faits ; il s’agit maintenant d’en faire la deftination » & d'en 
régier les coupes & la police, 
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6. I 
Efpéces , ufages , âges , qualités € défauts des Bois, 


On appelle vente ou coupe réglée , une divifion qui fe fait d’un grand bois: en 
certaines portions, afin que, n’en coupant chaque année qu’une quantité 
marquée , le bois ne fe dégrade point & {oit toujours du même revenu. Tout 
bon Econome doit ainfi régler les coupes de fes bois ; foit taillis où futaies , 
parce que de cette maniere, l’on a toujours du bois fur pied, & tandis qu’on le 
coupe d’un côté , il revient de l’autre. 

L'âge ou l’effence du bois eft le tems qui s’eft écoulé depuis fa derniere coupe; 
& l’ufance fe dit de fon exploitation aétuelle. 


Taillis. 


Le saillis eft un jeune & menu bois qu’on coupe, en vente ordinaire , tous 
les neuf ou dix ans au plutôt, & qui n’en pafle pas trente ; car au-delà c’efthaure 
taille ou futaie fur rarllis, comme nous l’allons expliquer: 

On le fait de femence ow de plants enracinés , ainfi que je Pai dit à PArticle 
précédent, 

On le coupe au plutôt tous les neuf ans, parce qu'il lui faut ée tems pour 
être raifonnablement garni en hauteur, en force & en épaifleur ; qui voudroit 
le couper plus fouvent, n’auroit que de la ramille & ruineroit le fonds même 
du taillis : c’eft pourquoi lOrdonnance a défendu de le couper avant neuf 


ans, 
Le bois de taillis fert à faire du charbon, des cotrets, falourdes, fagots & 


£ 


autres menus bois à brüler ; des perches, échalas , pleïons, harcelles,, efpaliers,, 


lattes, cerceaux, &c. 
Futaie. 


La furaie eft un grand bois qu'on a laifé croître fans le couper depuis plus de 
trente ans. On forme une futaie ,ou d’un beau taillis qu’on n’a qu’à laiffer croître, 
pour qu’il devienne futaie ; ou bien on la fait de femence ou de plants, comme 
je l'ai dit à l'Article précédent : & toute {a différence qu’il y a à élever la futaie 
ou le taillis , c’eft qu'avant trois ans il faut éclaircir le plant du champ deftiné 
en futaie, empêcher que les arbres ne croiflent en toufles , ne laiffer qu’une feule 
tige fur un feul pied , Les efpacer d'environ fix pieds, & les émonder & élaguer 
foigneufement , afin qu’ils foient de prompte venué & de belle figure. 

On appelle futaies baffes ou rabougries ; celles dont les arbres font de 
mauvaife venue , bas, tortus & clair-femés : & on nomme hautes & pleines 
fataies , celles des arbres hauts & preflés, qui font de belle venue. Les futaies 
prennent encore différens noms fuivant leur âge. 

Les futaies fourniffent tous les bois de charpente, de {ciage , de charrennage, 
le merrein , la plupart de ceux qu’on appelle bois d'ouvrage , le gros bois à 
brüler ; la glandée , le pâturage, les écorces dont on fait du tan & des teintures ; 
les houpiers ou têtes des grands arbres fervent à faire des cendres, &c. 


Bois Marmenteaux. 


Les bois mermenteaux où bois de touche, font des bois ( hauts ou bas; 
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nimporte ) qui font autour d’une maifon ; d’un parterre ou d’un château, pour 
y fervir d'ornement ou d’abri, & auxquels on ne touche point. On en voit 
quantité qui font des bouquets de futaie. 

Les taillis font partie des fruits d’une terre ; ainfi ils appartiennent à {a 
perfonne qui n’en auroit que l’ufufruit, comme une Douairiere , un Bénéficier ; 
pourvu qu’il les exploite fans en déranger les coupes, Quant aux futaies, c’eft- 
à-dire, quant aux bois qui ont plus de vingt-fept ans, comme ils font partie du 
fonds de lhéritage , ils appartiennent entiérement à celui qui en a [a propriété; 
& celui qui n’en a que lPufufruit, n’y peut rien couper. Cependant le bois taillis 
qui renaît fur les fouches de la forêt coupée , & qu’on peut exploiter en taillis 
ordinaire , tourne au profit de Pufufruitier; mais il n’a rien dans les bois 
Marménteaux , & il ne peut pas les couper , fit taillis ou futaie ; quand ils ne 
ferviroient qu’à décorer ou couvrir le lieu. 


Bois en défends, & Bois défenfables. 


Le bois en défends eft un bois deréferve dans laquelle ifn°eft pas permis de faire 
aucune coupe ni paiflon. On met en défends les triages que l’on veut conferver, 
pour s’en fervir au befoin, ou uniquement parce qu’ils font de belle venue. 
Ces défends ne font guère en ufage que dans les grandes forêts , & ils y font 
nécefaires pour les nécefités publiques , pour Les cas d’incendie, &c. On met 
auffi en défends les bois qui ont été dégradés , ou qui font encore trop jeunes 
pour qu’on puiffe en faire ufage. Les taillis font en défends de droir  jufqu’à cinq 
ou fix ans. Les chevres, les cochons > les moutons & autres bêtes mal-faifantes 
font toujours en defends | hormis le tems de la glandée pour les cochons. 

Âu contraire , on appelle un bois défenfable , celui dans lequel il eft permis, 
par le Juge ou autrement, de faire les coupes & paiflons convenables , parce 
qu'alors il eft en état de fe défendre, 


Ages du Bois. 


On appelle Bois en peuil, un bois nouvellement Coupé, qui n’a pas encore 
® trois ans, Ïl eft défendu d’y laifer aller aucuns beftiaux ni troupeaux , parce que 
la moindre atteinte que le brout recevroit , le ruineroit. 

Jufqu’à trente ans , ou du moins jufqu’à vingt-fept, il s'appelle saillis : car 
pour qu’un bois foit réputé futaie & non taillé > il fuffit qu’il ait trois âges 
ou vingt-fept ans, fans confidérer l’intention de celui qui Pa planté ou laiflé 
croître. 

Depuis trente ans jufqu’à quarante, on l’appelle haus raillis ou haute taille. 

Depuis quarante ans jufqu’à foixante, furare Jar taillis , demi-futaie , ou bois 
de haut revenu. 

À foixante ans il prend Le nom de haute furaie : on l'appelle jeune jufqu’à cent 
vingt ans; & au-delà, wieille furaie. 

Bois far Le rerour , eft un vieux bois qui ne groflit plus, qui dépérit comme 
les futaies de chêne, au bout de deux cens ans. 

On connoît âge des jeunes bois par les crues de chaque année, qui font 
aifées à diftinguer, fur-tout dans les taillis Dans Les grands bois, on le 
connoît par les cernes qu’on voit fur le tronc de l'arbre quand on la coupé 
horifontalement : par exemple; un chêne a autant d’années qu’il paroît de cernes 
fur fon tronc, 

Les hétres annoncent Jeur dépériflement , lorfqu’on voit que leur _. 
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Les bois arfins font ceux qui ont été incendiés par maléfices ou autrement ; 
& bois charmes , ceux auxquels on a fait quelque chofe pour les faire mourir ou 
tomber ; foit en les cernant , foit en les creufant pour y mettre de l’eau-forte où 
du vif argent, &c. 


Blancs-Bois & Bois-Blancs. 


Le mot de #/ancs-bois femble annoncer tous les plants qui ont l’écorce ou 16 
bois blancs. Dans l’ufage on n’appelle #lancs-bois que les arbres qui ont le bois 
blanc , mais léger & peu folide. Tels font le faule, le marfaut , Panne , Le bou 
leau , le tremble & le peuplier. 

Les blancs-bois viennent vite , même dans des terreins aflez mauvais ; ils 
fourniflent de promptes & amples jettées, parce qu’ils ont la feve hâtive & abon- 
dante : mais ce font tous bois qui , n’ayant point de confiflance , ne font bons 
qu’à de petits ouvrages ; il n’eft pas même permis d’en mettre plus d’un tiers 
parmi le bois à brûler. 

Le châtaignier, le tilleul , le frêne , le fapin & plufieurs autres , font 40;s- 
blancs fans être blancs-bois , parce que leur bois, quoique blanchâtre, eft ferme 
& propre aux grands ouvrages. Îls ont aufi, la plupart, beaucoup de feve & 
Viennent promptement, 

I! ne faut point confondre le blanc-bois avec le mort-bois. 


Morts-Bois , Cremia , o4 Cremiales arbores. 


Tout bois mort eft mort-bois , mais tout mort-bois n°eft pas bois mort. 

Les morts-bois {ont fameux , & on tâche d’en multiplier les efpéces bien au 
delà de celles que POrdonnance a marquées ; parce que , 1°. ils ne font point 
fujets aux droits de tiers & danger ; 2°. ils tombent dans le cafuel des Ufagers. 
Sur quoi voyez ce qui fera dit ci-après du Tiers & Danger , & des Ufagers. 

On appelle mnorts-bois , certains bois de petite effence verds en étant. Ils {ont 
différens du bois mort & du chablis, en ce qu’ils font verds en étane, c’eft-à-dire, 
vifs & fur pied : leur petite eflence les diftingue des bois blancs , qui font 
la plupart d’efflence haut-élevée. 

Les morts-bois font le faule ; le marfaut , l’épine, le puine, le fureau , le ge- 
nêt, l’aune, legenevrier & la ronce. Il n’y a que ces neuf efpéces déclarées morts- 
bois par la Charte Normande donnée par Louis X en1313, par les Ordonnances 
de François I, de 7 515 & de1533, & en dernierlieu par celle de 1660 ; & elles 
excluent toutes autres efpéces. 

Il y a pourtant d’anciennes Ordonnances qui nomment le bouleau , le tremble 
& le charme parmi les morts-bois; & quelques Coutumes particulieres appellent 
morts-bois , tous ceux qui ne portent pas de fruits. Mais ces anciennes Ordon- 
nances font expliquées & abrogées par les dernieres qui dérogent aufli aux Cou- 
tumes , lefquelles en tout cas font bornées dans leur reffort. 

Cependant bien des gens fe fervent encore de ces deux prétextes ( Ordon- 
nances abrogées & Coutumes particulieres ) pour comprendre dans le mort-bois 
tous les bois vifs qui font légers , on qui ne portent point de fruits, tels que 
font les blancs-bois , même ( {elon eux ) l’orme , le frêne & l’érable ; & ce qui 
peut avoir contribué à entretenir cette erreur, c’eft que des Auteurs peu foref- 
tiers , en fe copiant l’un l’autre > Ont défini le mort-bois , tout bois qui ne porte 
pas de fruit, Mais cette définition eff très-fautive ; car, 1°. la plupart des morts- 
bois portent de véritables fruits » comme le genevrier, le fureau , l’épine, le ge- 
nêt , la ronce ; 2°, il n’eft point d'arbre ; point de végétal , qui, à proprement 
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prife dans le fens ordinaire pour l: 
bois , il y auroit peu d’arbres qui ne ful ent morts-bois 
forêts n’y auroient pour eux que les chênes , les châtaigni 
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depuis long-tems, pour 15 intérêt t 
le mort-bois aux neuf efpéces dé taillées ci-deflus. 

C’eft auffi mal-à-propos que les Uf fagers qui 1” ont droit qu’au mort-bois 
chent de faire es de > bouleau , le tre -mble & quel ques autres bois blancs qui fe 
des efpéces de faules ou d’aunes ; car ce font tous 
entes > comme on le 
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Suivant nos mœurs, on fe rel: iche > uh peu. de ea ri gueur de cette regle, 
fant aux Ufagers le bouleau & même le tremble 
ancienne & conftante, dont le Seigneur propriétai re de la forêt ne peut douter, 
pourvu que la pofübilité de la forêt y NE « ar La conferv ch de l’effence 
des forêts , leur pofi bilité , le bien publi ic intéreflé à leur conferv ation , & les 
Ordonnances font toujours fupéri ieures à la Se Mon, & même à la concefliow 
e , fur-tout quand le titre de la conceflion ne par oît plus, ou qu'il 
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minér combien de tems elle met à croître ; jufqu’à quel 
: 


terre n’eft pas épuifée , faire‘attention aux différentes eflences de plant , à le 
prix & valeur , à leur f: façon de venir, fi c’eft de re ou de brins : ceft {ur 
toutes ces remarques qu’on fixe la quantité de fes futaies, & l’âge de leu 
Pare exemple, le futaies q iflent fur cepées , donn ; 
ce de bois ; & quand ce {on ches bien vivaces qui 1yettent beau 
: elle es fourniflen t is de bois que les futaies qui ne pouflent 
le brins ; mais auffi lorfque les nn manqu il n° ya plus rien à 
rer , parce que la terre , refroidie {ous les s’nombret rodu iétions des {ou- 
; S’eft épuifée à les nourrir : aufli faut-il défoncer &er peuple r le terrein, ou 
nvertir en novale. Les futaies plantées de brins font différentes : le bois y eft 
c refois plus rare; mais i il eft de plus Feu venue, er propre aux grands ou= 
, & plus mêlé d d’ef fpéces dif rérentes. péce du plant change 
de tout au té d’une coupe à Pautre : be: un abattis qu aura été tout de ché- 
nes , il ne fuccédera que dés bouleaux ; & après la coupe de ces boules 
recroîtra que du hêtre, qui abattu à { on tour, fera rem; Le par de jeunes ee 
. . quels , après avoir germé & pivoté long-tems en terre , prennent l’effor : 
e dès qu'ils s {e fentent en plein air. On doitavoir égard à tout 
Pavenir, en {orte que par une diftribution prudente des can- 
es futaies fe trouvent toujours s fournies de bois de bonne eflence. 
I faut auf fera de taillis dans chaque Bois s: 
rilya des plants qui croiffent beaucoup plus vit 
rres cé ien plus vives & plus fécondes les unes que 1 
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n plutôt que ceux où Le chêne domine ; & ils acquierent plus prompte- 
eur crue parfaite, He de laquelle ils he font que languir , & même 
eurt beaucoup tous les ans , fur-tout dans les terreins gras ou lee 
pourquoi Ë ne faut point leur donner plus de dix à quinze 2 ans au plus ; au 
s de cet âge ils ne feroient que dépérir. L'économie eft différe nte pour les 
is plantés de ne ; hêtres à châtai igniers , charmes & autres bois de réfi{- 
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°, Outre ces coupes ordinaires que les bois ex Due en regle fourniflent ; 
ya des COPES ON VENTES qu On appe elle traordinaires » Parce qu il n° Y< a point 
d’autres tems & d’autres regles pour les faire , que lé hafards ou la volonté du 
EN qui y donne nt . Ce font la coupe ou vente des chablis , celles des 
es Le fe font par éclasrcifflement , comme auf ce 
Ou par récepage. Tout cela {era expliqué ci-après 
des Dis) II fuffit ici d'y renvoyer. 

e la coupe du bois, le tems propre eft depuis l'automne ju 
, afin que la feve profite toute entiere pour la crue du bois, 
l’aba ttis ne fafle point de tort à Le recrue, & que celui . on coupe foit plus 
{ec & plus fain : c’eft pourquoi : eft enjoi aux Marchands Ventiers d’abattre 
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ceux qu’ils ont achetés avant le 15 $ Avri eft le tems que la {eve commence 
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qu A la cognée; c’elt pourquoi ’ufage en eft défendu dans 
ins le are même , où les arbres fruitiers ont bien moins Se 

rir, & où ils font cependant amendés ï: foignés contin 


éer les endroits fciés , c’eft-à-dire , couper avec la fe 


& l’endroit que le mouvement de la ie a brülé ; autrement cet endroi 


rit & ne fe recouvre jamais. 

2°. On doit couper les futaies Le plus bas que faire {e peut, & le S 
deterre, fans les écuiffer ni éclater , en forte que les brins des cepéesr 
pas la faperficie de la terre s’il ef poilec & que tous les anciens nœu 
verts 8 caufés par les préc: _ tes coupes , ne paroiffent point du tout. Plu 
bois éft coupé bas , plus l’abattis fournit : les rochers repouflent mieux , plus 
vite & plus fort , & le plant de ois eft plus gracieux. 

3°. En faifant P tation OÏS , Des eff néceffaire de le couper par-tout, 
&c de Le coûper tout de fuite, tan vie x chicots & fouches , que le menu bois, 
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Parurage & Panage. 
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5°: Outre ce que les cochons confomment d ands, tant qu’ils font en 
pan: age dans les forêts, on pent encor e faire amafler du gland quand l’année en 
eft abondante , afin de le garder pour une année ou une faif n ph 1s rude : on 
en donne auf de tout broyé en mangeaille aux poules d ant lhiver ; mais 
il fait avorter les moutons & brebis, & il defféche les vache 
An Trachut mel 
‘ceptes pour la confervation ou le rétabliffement des Bois. 
I. Le premit Tr foin du Maître doit être de connoître > léte {es 
bois, pour prévenir les ufurpations & favoir fon compte : il doit en m 
{avoir l’état des diflérens triages < de fon bois, le nombre qui fertenf 


ls, la qualité du : plants jufqu’à ë 
e: il doit vifter aufl les lic r 
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LI. Il faut w/er les bois dans fes âges dans les tems, & faivant les manieres 
ef qu’ils foient fat forts pour être de bon débit; qu’ils 
ne foient poin e ni d’un ige à ne pol voir plus repou fer ; qu ils 
{oient coupés hors de feve, en décours ; à la cognée & : non à lafcie, tout près 
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font Les arbres de la meil- 


L' )n réferve donc les baliveaux ou étalons : ce 
(a du olue beau brin . de la lus belle.-venue , & les plus vifs qu'il ; 
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la campagne, on appelle très-communément les baliveaux de l’âge du bois , 
étalons , parce qu’ils repeuplent les ventes : ceux de deux coupes ; qui eft le 
fecond âge , perots; & ceux de trois coupes ou du troifiéme âge & au-delà, 
tayons ; comme qui diroit fils, pere & aïeul. 

On diftingue-encore les baliveaux de 4rin & les baliveaux de fouche : les pre- 
miers font ceux qui viennent uniques {ar un {ul pied ; ils font les plus eftimés Ê 
parce qu’ils font de plus belle venue & de meilleur ufage : le baliveau de fouche 
eft le maître brin qu’on réferve entre tous ceux qui fortent d’une même fouche : 
aflez fouvent ils réufiffent bien ; mais ils ne font jamais du relief de ceux de bar 

Les particuliers ont la liberté de difpofer de leurs baliveaux ; après Pâge 
dé quarante ans dans les taillis ; & ‘de cent vingt ans dans les futaies. 

2°. Les pieds-corniers & les arbres de lifieres Ou parois, font tous arbres qui 
forment lenceinte de la vente ; ils font facrés pour le Marchand. Les pieds. 
corniers {ont ceux qui occupent les coins de la vente : on les marque au pied en- 
dedans la vente, & au corps fur chaque ligne de clôture, Les liferes & parois 
regnent fur chaque ligne de clôture, d’un pied-cornier à Pautre : on les marque 
au corps , fur chacun de leurs côtés, vis-à-vis l’un de l’autre ; & c’eft pour cela 
que ces plaques s’appellent faces , miroirs ou regards. Les gens de forêts nom 
ment parois , les arbres de lifieres qui regnent entre deux futaies ; & fimplement 
lfieres , ceux qui féparent une futaie d'avec des bafles tailles ou des terres aux 
champs. Les baliveaux ne fe marquent que d’une empreinte au corps. 

Quoique POrdonnance veuille qu'on réferve les baliveaux anciens & moder- 
nes aufli-bien que les nouveaux, cependant il y a bien des foréts qui {ont d’um 
fi bon fonds de revenu, qu'on y laifle aux Marchands tous les baliveaux d’au- 
deflous de âge, à moins qu’il ne s’y en trouve quelques-uns de belle effence 
à conferver , auquel cas on les marque au corps 8 au pied ; & c’eft ce qu’ils 
appellent proprement, arbres de réferve. 

On ne doit jamais toucher aux arbres de lifieres qui font {ür les extrémités des 
forêts, ou qui les {parent des chemins & des autres héritages, parce qu’ils {er- 
vent de défenfe & d’abri, & qu’ils repeuplent les bords qui font toujours expo 
1és : la plupart des Foreftiers & tous les Riverains font perfuadés que ce {ont 
des bornes naturelles, communes entreux & les Propriétaires des forêts; de forte 
qu’il vaut toujours mieux pour ces Propriétaires , de les y laifler, & d’en mar- 
quer d’autres plus jeunes à Pextrémité de leurs bois, que d'y donñer entrée 
aux Riverains en fupprimant ces lifieres limitrophes. 

De même, bien des gens ne coupent jamais les broffes , c’eft-à-dire , les méchari- 
tes tailles qui bordent leurs bois ; il y auroit peu de chofe à en tirer : ils les 
laiffent , parce qu’elles fervent toujours à défendre les bois, des beftiaux, des paf 
fans & des malfaiteurs, & qu’elles rompent du moins la force des vents, qui font 
grand tort aux bois, non-feulement en ce qu’ils en brifent beaucoup , mais en- 
core en ce qu’ils les roulent ; & les bois roues ; C'eft-à-dire , battus de vents, für- 
tout pendant que la feve dure, ont les cernes féparés , qui ne font point corps 
avec tout Parbre; ils {e rabougriflent & ne font jamais bons À mettre en œuvre. 

3°. Outre les baliveaux & les'arbres de lifieres, la prudence veut, & l’'Ordon- 
nance exige des Marchands Ventiers, qu’on ne touche point aux arbres frui- 
tiers qui {e rencontrent dans la coupe des bois qu’on abat , parce que ce font 
ordinairement des arbres d’une bonne efpéce, & qui repeuplent le plus par la 
quantité de fruits qui en tombent ; ce qu’il ne faut pourtant point étendre aux 
arbres fruitiers de petite efpéce , qui font plus propres en taillis qu’à aucun autre 
ufage , comme cornouillers & merifiers , qui d’auroient pas un pied & demi de 
four ; ni même aux arbres d’une efpéce confidérable , quand cette efpéce eft 
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fe plant dominant du bois; car 11 Le trouve des forêts qui font prefque toutes 
plantées , par exemple, de châtaigniers, qui dans ce cas, ne doivent certaine- 
ment point être exceptés de la coupe; quoique ce foient des fruitiers ; puif- 
qu’alors ils font prefque tout le bois qui eft à abattre. 

Dans les coupes qui fe font en regle dans les grandes forêts, ceux qui les 
achetent , doivent laifler non-feulement Les baliveaux ; les arbres delifieres & les 
fruitiers, mais encore les pieds-corniefs ; les tournans & les parois , qui font 
tous arbres qu’on réferve, & qu’on marque d’un ou de plufieurs marteaux , pour 
fervir de limites aux grandes ventes qui fe font dans les formes de la Juitice. 

Récepage, Repeuplement , Places vuides. 

Y. Pour avoir un bois vif, plein & de beaux brins, on doit être attentif 
À réceper & repeupler ce qui doit l'être : ’eft l’article le plus important à la 
confervation des bo 

1°, Récepér , c’eit 
que Pon peut, lés 


+ couper & ravaler jufqu’à la ratine ; le plus près de terre 

arbres, fouches & étocs pilés ou rabougris, & générale- 
ment tous les bois de mauvaife venue qui ne peuvent fe rétablir & garnir le 
lieu qu’en les coupant, afin qu’ils repouflent de cepée. Tels font les bois brou- 
tés , Les bois arfins ou charmés , ceux qui ont été mal coupés ou endommagés ;, 
pour avoir été abattus hors de faifon avec la fie , ou pelés fur pied ; les bois 
roulés & les avortés ; ceux qui ont été ceinturés , déshonorés , éhoupés ou étêtés 
mal-à-propos : de même les houffieres , c’eft-à-dire ; Les endroits où il ne croît 
que du menu bois, du houx ; des épines, genie , ronces & autres arbrifleaux 
ou arbuftes peu élevés. Tous ces mauvais bois ne feront rien de bon, tant qu’ils 
ne feront point coupés : au contraire ; Le mal ne feroit que s’étendre plus loin , 
c’eft pourquoi les Marchands Ventiers font obligés de réceper tous les bois 


abroutis ou rabougris ; il faut même qu’ils coupent généralement tout le bois qui 
ipent tout de fuite & à fleur de 


fe rencontre dans leurs ventes ; & qu’ils le cor 

terre , fans pañler aucune fouche & fans recourir , de peur qu’ils ne faiflent-là {es 
mauvais pieds, qui quelquefois ne valent pas la coupe, & qui pourtant ne peur 
vent devenir bons que par le récepage. Tout Propriétaire, qui eft jaloux de 
la confervation de fes bois, doit veiller fur fes Fermiers 8e fur les Marchands, 
eur faire ufer ainfi. 

mandé pour le bien des forêts, 


ou autres gens qui les exploitent ; pour les | 
2°, n’y a rien qui mérite tant d’être recom 
que le repeuplement. Ii fe fait par le récepage ; lorfque les plants font bons en 
racines, & qu’ils ne manquent que par quelqu’accident qui vient du dehors, 
comme je viens de l'expliquer. Mais quand le plant manque tout-à-fait, il faut 
alors femer de nouveau pour repeupler. Un bon Econome ne doit fouffrir, dans 
£es bois , aucuns vuides; ni aucunes clairieres ; c’eft ainfi qu'on appelle les lier 
dégarnis dans les forêts, & ceux dont les arbres ne font guère touffus , & où les 


Marchands à qui on vend les coupes de 


tous les baux , de faire ou entreten 
des endroits que le Maître le 
e, ou par chaqi 
X; 


er on planter y C 
: de terrein à chaque co 


une certaine quantité 
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I! eft effentiel de ne laïffer emporter glands, feines, ni châtaignes, ni même 
couper l'herbe de la forêt; car les fruits qui y reftent > produifent de nouveaux 
plants entre la glandée , les herbes & les ronces, & défendent & humeétent Les 
bois :, en fciant l’herbe , on {cie quantité de jeunes plants; fouvent même Ja 
cucillette des fruits fauvages & de l'herbe , n’eit qu'un prétexte que les voifins 
prennent pour venir faire le dégât dans vos bois. 

3°. Quant aux places vuides de quelqu’étendue , lorfqu’il s’y en rencontre , 
c’eft un abus de les mettre en garenne ; parce qu’oûtre la perte abfolue du bois 
que le tems pourroit y faire renaître, on doit encore s'attendre à voir bientôt 
les environs abroutis. 

I eft auffi très-dangereux de les donner à cens ou autres titres à des Commu- 
nautés ou à des Particuliers ; car c’eft enfermer le loup dans la bergerie, 

Ainfi il vaut mieux y femer des fruits, ou y mettre des plantes propres aw 
Æerroir ; il ny én a point de fi mauvais, qui ne rende, avec ufure, la dépenfe 
qu'on y fait. 

Quand on a récepé, ou que Pon veut conferver quelque triage ou quartier 
de bois , on le ferme de foflés & de palis, ou de haies feches, pour le mettre 
en défends. 


Le Bois acquiert-il le plain ? 


C’eft un-ancien proverbe, que le bois acquiert le plain, c’eft-à-dire, la terre 
d’à côté, par argument de la Novelle 56. Ceux qui aiment le fit, appliquent 
cette efpéce d’axiome indéfiniment à tout ce qui environne la forêt, à moins 
qu'il n’y ait bornes ou titres contraires. Les Riverains prétendent qu’elle 
fignifie fimplement que le bois s'étend & gagne toujours fur les terres voif- 
nes , fur-tout quand elles {ont bonnes ; qu’ainfi ils ont raifon de {e défendre 
de fes excroiffances. L’explication la plus naturelle de cette maxime eft celle 
qu’en donnent les deux Coutumes de Bourgogne , c’eft-à-dire, que la terre 
qui eft demeurée fans culture pendant les trente ou quarante années qu’il 
faut pour prefcrire, appartient au Seigneur Haut-Juflicier, à caufe de {à 
forêt joignante , quand il n’y a point de {éparation entre la forêt & le plain, 
par bornes , murs, foffés ou autres marques : & dans ce cas, c’eft moins le 
bois que la haute-juftice jointe au Fief, qui acquiert le plain ; encore s’en dé- 
fend-t-on par une pofleflion prefcrite des orées du bois. 


Riverains & Ufagers. 


VI. On appelle Riverains , tous ceux qui ont maifons ou terres près des 
SRE 2 q ES : 
forêts ; & Ufagers , ceux qui ont dans les bois d'autrui , des droits d ufages, foit 


de bois à bâtir & réparer, brûler ou hayer, foit de pâturage & glandée , comme 
je Pexpliquerai ailleurs. Il s’agit feulement ici d’obferver que la plupart des 
dégâts qui fe font dans les bois, viennent des Riverains & des Ufagers ; c’eft 
pourquoi l’on ne fauroit trop veiller à fe défendre de leurs entreprifes. 

Pour y réufir, à Pégard des Riverains , il faut {e bien borner & clorre:, 
fur-tout quand on a, à une demi-lieue près de foi, des Verriers, Tourneurs, 
Sabotiers, Cercliers, Cendriers , & autres gens qui travaillent en bois : on doit 
auf écarter , le plus que l’on peut , les gens inutiles & vagabons, &c. 

Îl n’y a, à cet égard, rien de meilleur à faire ; pour qui le peut, que de faire 
pratiquer, pour fes bois, ce que POrdonnance des Eaux & Forêts enjoint à 
tous les Riverains des forêts qui appartiennent au Roi, ou qui font tenues dé 
fui en apanage, par Engagement, en grurie, grairie, fégrairie, tiers ou danger, 
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AR DrcL:E. IV. 
De PEffartement on Défrichement des Bois , Buiffons & Haies. 


Nous avons parlé ci-devant, au Chapitre des Prés, de Ja maniere de [es 
défricher , pour les mettre en novales , quand ils ne rapportent plus d'herbes. 
On effarte ou on défriche Les bois À peu près de même, lorfqu’ils fe trouvent 
rabougris , broutés , brülés ou ruinés par les dégâts des Riverains ; &' hors def 
pérance d’être de bon rapport en bois. C’eft ainfi qu’on voit aux bords des 
grandes forêts des pâtures très-étendues > qu'on nomme fouvent des ruines j 
Parcè que ce font en effet des ruines dés forêts, que les Riverains tâchent 
ordinairement de faire pañler pour des communes. 

On voit auffi de pareilles places vuides dans les forêts mêmes ; & j’ai déja 
dit qu’il valoit mieux repeupler ces places, ou y mettre des plants d’arbres 
convenables au terrein , que de les vendre ou de les donner à rente à d’autres n 
parce que ce feroit fe donner de nouveaux malfaiteurs > & enfermer le loup 
dans la bergerie, 

Mais, lor{que ces places ne font point propres à être mifes en bois ou en plant, 
foit à caufe qu’ils n’y réuffiroient pas, Ou parce, qu'ils feroient trop expolés au 
pillage : alors, Pour peu que la terre foit bonne, ce qu’on connoît en y voyant 
beaucoup d’herbes & du fonds, il faut les défricher , quand même ce ne {roit 
que des côteaux ; ils feront toujours bons en avoines & autres menus grains , & 
füur-tout en fainfoin. On voit , dans les forêts , des cenfes ; des hameaux & 
des villages éntiers qui s’appellént éncore des effares ou des effarris , comme les 
anciens dé/erts de Fontainebleau, parce que ce font en effet des bois effartés ; 
car , à proprement parler, on effarte les bois & on defriche les terres. 

Pour eflartet les bois > buiflons ou haies, on doit d’abord arracher tous les 
atbres fruitiers, puis couper tout le plant, gros ou menu, le plus près de terre 
qu'on peut : que le bois foit en {eve où nor > N'importe , quand il feroit même 
abatu en pleine feve , il en repouffera moins. Enfüité on effouchete & on déracine 
exaétement , À coup de cognée, de pique & de beche, tout ce qui peut l'être ; on 
met Le terrein à l’uni, ou à peu près , & on brûle les épines, ronces ; fougere & 
herbes qui y font reftées > tant pour es détruire , que pour donner un premier 
amendement à la terre par les {ls de leurs cendres ; puis on y fait un premier & 
profond labour : on peut enfuite ÿ lâcher les cochons fi l’on veut : ils n'y feront 
que du bien en fouillant la terre, & en rongeant ce qui peut être échappé dé 
racines ou de mauvaifes herbes. Après un fecond labour, on y feme du trefle ow 
de la vefce, des pois, des feves où de l’avoine les trois premieres années, &, 
enfuite du bled ; ou du moins on met tout-d’un-coup la terre en fainfoin. Il eR°« 
bon de la foffoyer & de La clorre ; ne füt-ce que de haies féches > pour mieux 
tenir & la novale & les bois voifins en défends, On ne fume les novales qu'après 
Quatre où cing récoltés , quand ces terres ont jetté leur feu. 

Lorfqn’on abat quelques cepées ou pieds d’arbres ; quelques buiflons ou haies 
fans les efoucherer , c’eft-à-dire > fans arracher les fouches & les racines du plants 
en ce Cas, fi on veut qu’il ne repouffe plus, de même qu'aux épines & ronces 
nouvellement coupées, il faut les étouffer en les couvrant & mottant de terre 
franche bien pilée & bien battue ; en forte que les fouches & racines mayant plus 
d'air, meurent & pourriffent en terre. On ne doit pas en laiffer approcher Les 
beftiaux de toute l’année > de peur qu’ils n’aillent ébouler les mottes & éventer 
Îe plant qu’on veut ruiner, : 
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Dans les Ardennes & dans le pays entre Sambre & Meufe, où il ne croît pret 
que point detbled , on feme feulement du feigle dans Les bois nouvellement cou- 
pés : les Payfans grattent la fuperficie de la terre & la font brüler avec le même 
bois & les bouts des branches qui reftent après que l’on a façonné tout ce qui peut 
fe mettre en fagots; & cette terre brûlée étant répandue & mêlée avec la cendre 
remplie des fels de ce bois, rend le fonds fertile ; le feigle qu’ils y fement, croit 
fort bien fans autre façon ; le feu retarde le rejet du bois pour cette premiere 
année ; enfuite on le laïffe croître jufqu’à ce qu’il foit en état d’être mis en 
ainfi ces terres né peuvent être femées qu’une fois en huit ans. 


coupe : 


CHAPITRE  VIL 
Des Garennes , des Clapiers & des Parcs. 


* 
C: Ésr encore ici un des articles des plus fruétueux & des plus agréables de [4 
Maifon Ruftique : il n’eft pas moins important que celui de toutes les volailles 
de la bafle-cour, fans en excepter le colombier, car les lapins peuplent beau- 
coup , & les hazes donnent tous les mois de l’année cinq ou fix petits : en forte 
qu’en une année on a beaucoup de lapins à vendre, fans compter ce qu’on en 
réferve pour fa provifion & pour fes amis , outre le plaifir que l’on a encore de 
les prendre à Paffüt ou au furet, &c. & avec cela , les lapins ne demandent , 
ni foins ni dépenfe, puifqu’ils fe logent , fe nourriffent & s’entretiennent d’eux- 
mêmes dans des endroits affez ingrats qu’on leur abandonne. 

La garenne eft un bois taillis ou une bruyere où Les lapins vivent en liberté ; 
s’y nourriflent & s’entretiennent d'eux-mêmes; ce qui eft différent du claprer , 
qui eft un endroit particulier , bien muré & bien maçonné, dans lequel on 
nourrit des lapins domeftiques. 

Il y a deux fortes de garennes, les garennes forcées & les garennes ouvertes. 
Les garennes forcées ou privées font celles qui font clofes de murs ou de foffés à 
eau , fi bons que le lapin n’en puiffe fortir , foit en franchiffant le foffé, s’il 


étoit étroit ou à fec, foit en fouillant au-deffous. Ces fortes de garennes ne font 
point défendues, tant qu’elles ne font point de tort aux héritages voifins. Les ga- 
rennes ouvertes , où qui ne font fermées que de foffés communs ou de haies vives 
qui n’empêchent pas Le lapin de divaguer au-dehors , ne font point permifes en 
France fans Lettres-Patentes du Roi, ou du moins fans un titre ou une pofleffion 
ancienne, qui fuppofe la permiffion du Roi & le confentement des Sujets; & 
cela , à caufe du dégât que les lapins font aux environs de leur demeure. C’eft 
ordinairement au Seigneur de la Paroifle , que Le droit de garenne appartient 
exclufivement àtout autre. On appelle garenne privilégiée ou Jurée ; une certaine 
étendue de terre dans laquelle le Roi a donné un droit de chaffe , à l’exclufion 
de tous les Seigneurs voifins ou enfermés dans ce territoire. On appelloit autre- 
fois garenne à eau , les étangs &-viviers ; & ce qu’on nomme encore aujourd’hui 
varenne , n’eft proprement qu’un entre-deux de côteaux, ou une plaine qui ne 
{e fauche & ne  laboure point, mais qui refte en friche pour le gibier. 
On.fait encore des garennes à eau Où à poiffons , qui ne font autre chofe qu’un 
amas de planches ou de fafcines qu’on arrange dans les grandes piéces d’eau, 
comme étang ou riviere, pour y attirer & pêcher le poiflon; mais il ne s’agit ici 


que des vraies garennes à lapins. 
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Û 


ÆAffette de la Garenne. 


À 


Il faut placer [a garenne fur quelque côteau expof& au levant où au midi, 
parce que le lapin, qui aime {a chaleur & le foleil, ne veut Point terrer au nord 
& rarement au couchant. Le terrein de la garenne doit être {ec & médiocrement 
léger, tenant un peu du fable, fans être, ni trop fort, ni trop menu, pour que 
in puifle y faire des terriers qui ne s’éboulent point. 

On doit fur-tout éviter les lieux marécageux , car rien n’eft plus contraire aux 
lapins que l’humidité & le froid : il eft bon que la garenne foit un peu près de Ja 
imaifon, pour qu’on n’ait pas fi loin à courir, & aw’elle foit moins expofée aux 
Fureteurs : il ne faut pourtant pas la placer de maniere qu’elle gâte les vües de 
la maïifon , ni la mettre trop près des jardins ; Le lapin y auroit bientôt fait le 
dégât malgré Les murs, parce qu’il pénetre extré 


émement loin par La fou 
qui eft caufe qu'il y a toujours de la ftérilité autour des garennes & clapiers. 
C’ef: pourquoi , en les plaçant , il faut compter pour perdu le terrein qui borde 
la garenne. 

On la fait affez fouvent d’un bois taillis qui fera près de la maifon , où le lapin 
puiffe fe loger promptement : il y réuflit aflez bien, & cela n’empêche pas qu’on : 
ne coupe le taillis dans les tems ordinaires. 

Cependant j’aimerois mieux, quand on peut choifir, laifler le taillis {ervir 
{eulement à Pufage de taillis, & placer mes lapins ailleurs für quelque côteau 
dé bruyeres, fableux & bien expolé, à caufe que le lapin y: eft plus facile à 
chafler, & qu’il peuple davantage que dans les taillis, où les renards , Les loups 
êc autres bêtes champêtres leur font continuellement la guerre : outre cela, le 
lapin fait toujours tort au taillis, parce qu’il en broute les furgeons naiflans & 
les racines, & qu’il fouille tout le terrein. 

Un lieu ainfi peuplé de lapins hors d’un taillis, ef proprement une garenne, 
On y doit planter beaucoup de pruniers fau fraifiers , framboifiers , 
müriers, genêts, grofeillers, romarains, & {ur-tou d nombre de genevriers ; 
car les lapins font très-friands de la graine de ces arbriffeaux : quant aux he 
fi le terrein n’en produit pas de foi-même , on y feme du laceron , du fenecon, 
du thym, du ferpolet, des chicorées , laitues, choux, éclaires, chardons, navets, 
pois & autres femblables qui font une ample & bonne nourriture aux lapins, 
pourvu que les gros légumes n’y dominent pas. 

Au furplus , il ne leur faut pratiquer, ni loge, nin 
: favent que trop bien {e loger fous terre, & rien ne | 
que Peau. 

Quant à la clôture de la garenne, à moins de la faire de murs profonds & 
Contre-maçonnés en terre, comme nous le dirons des clapiers, le m : 
à enfermer Le peuple de la garenne, qu’à en défendre l’entrée aux bêtes e 
C’eft pourquoi bien des gens fe contentent de les clorre d’un f profond; 
qu’on garnit des deux côtés d’une forte haie vive ; à laquelle on ne laifle aucun 
trou; ce qui fait prefqu’autant qu'un fimple mur qui coûte eaucoup plus. ÂAu- 
trefois on avoit aflez lufage des foffés à eau pour empêcher les lapins de fortir 
de la garenne , & les bêtes ennemies d’y entrer ; mais le voifinage de l’eau eft 
très-mauvais pour les lapins, & de pareils foflés {ont très-difficiles à faire fur les 
côteaux , où doivent être placées les quantité 
qui font très- peuplées, quoiqu'il n’y ait, ni mur, ni fo F 
quittent point le lieu où on les a mis, quand il eft bien choifi ; ou s’il ne leur 
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ua mur de maçonnerie ruftique fe 


Pour les garennes forcées , 
awil ait trois pieds de profonde sur, folide en terre, & deux pieds au-de 
le furplus de la hauteur, qu'on vo udra donner à ce mur de clôture peut fe faire 
bauge ; & cette profo ndeur de trois pieds en terre hé fifante pour 
rce aw’ils creufent beaucoup plus pour {e terrer dans leur 


de fimple b 
contenir les lapir 1s, pa 
demeure ordinaire, que pour en fortir. 
Plus une garenne eft che e, plus des lapins y profitent. On tient que 


quatre à fix arpens bien peuplés & confervés fourniflent tous ans plus de 
cens ue de lapins. On peut {e régler fur les effais des premieres ann 


quand la garenne eft une fois peuplée. 


Peuplement de La Garenne. 


On la pe euple & on la repeuple, ou en achetant des hafes pleines qu’on 


y jette, & dont on laïl Te multiplier la race fans La chaffer les deux pre emierés 
1 eu la troifiéme ; ou Mae de fecours du clapier, qui ef une 


ns 


te, plus fûre, & qui coute moins. 


Des . Clapiers. 


Un clapier eft un terrein clos de mutailles , 
partie découvert, & bien maçonné, dans leque at o 
lapins. 

Toutes les perfonnes 
& les repeupler quand 
tee : bête et 
tout-d’un-coup, ! 
défaut du clapi 
Outre cel 


> pas 


-ci à beaucoup pre 
er & repeup ler È 


deux fins très-utiles ; il 1 


nème de garenne 


ielque coin de la cour ; 


les garennes 


petits Rp s s’y fañ 
u clapier d garenne » par cote ae cl 
au’ils aillent & viennent vers Meurs meres 

On doit mettre da 


pierres pla es en forme 


loges, fait 


r quelques 


rriers , pour que 


tout eften état, on y] nombre de la 


multiplier. On y met 
d’autres ne dont nent que dix 
plus il ya de femelles, p 
Où r que cette peu pl 
ous les murs du cl: apier , on © ob 


on y fait une maçonne {olide, & l’on pofe un | 
s : les | Fa ne pourr 


toi ut autour des fondemens 
demeurant enfermés dans un pe 


Au fl u d'y laiffe er le terrein tout uni, on le 
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mit 
les lapins s’amufent à le fouiller : on le 


FAX e a ’€ n faire 
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pour faire leurs nids. 
On les nourrit de fon, d'avoine, & de toutes 
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pendant l'été : l’hiver on leur donne du fon fec, du foin Le plus menu, & 
le meilleur, & quantité d’autres chofes auxquelles ils s’accoutument aifément. 

Quand il y a quelques femelles pleines qui approchent du terme, il faut tenir 
les mâles enfermés dans les tanieres qu’on leur a faites ; car fouvent les lapins 
détruifent leurs petits pour jouir des meres. 

Ces animaux font extrémement chauds , & ils multiplient fi fort que cela 
fait croire à plufieurs perfonnes que le lapin étoit hermaphrodite. Les lapines 
font fujettes à la fuperferarion , c’eft-à-dire, à concevoir de nouveau , quoique 
déja pleines ; on dit même qu’on en a vu qui, dans le tems qu’elles alaitoient 
leurs petits, ne laifloient pas que d’en mettre bas deux ou trois, & qu’au bout 
de quatorze ou quinze jours, elles en donnoïent encore autant. 

Un peu avant que les hafes lapinent, on doit les mettre feules dans des 
terriers particuliers, & les y tenir enfermées avec leurs petits jufqu’à ce qu’ils 
puiflent £ pañler d’elles ; ils en feront mieux élevés, les meres plus fécondes, 
&c il n’y aura pas à craindre que les vieux mâles tuent les jeunes. On peut 
pourtant lâcher la hafe au mâle dans quelqu’endroit écarté, peu de tems après 
qu’elle a mis bas fes petits, afin qu’elle en conçoive d’autres qui avanceront 
toujours pendant qw’elle nourrira les premiers. 

i le clapier eft bien garni, auffi-tôt que les petits feront affez grands pour 
pouvoir fe pañler de la mere, il faudra les mettre dans la garenne pour {a 
peupler, & en même tems pour les rendre fauvages, parce que s’ils refloient 
plus Iong-tems dans le clapier , ils deviendroient lourds & endormis comme 
les Japins de clapier, qui font plus gras, mais plus pefans & bien moins bons 
que les fauvages : c’eft auffi pour cela qu’on ne doit jamais mettre dans une 
garenne les lapins de clapier, quand.ils font une fois grands, à caufe que n’étant 
pas aflez agiles, ni accoutumés à courir comme les autres, ils font prefque 
toujours la proie du renard. 

On met trois mâles fur cent femelles de lapins qu’on jette à [a garenne, & 
on les y faiffe multiplier jufqu’à la troifiéme année qu’on commence à Les 
chaffer modérément ; & fi elle n’eft pas encore affez peuplée, on y met toujours 
du peuple du clapier à mefure qu’il y en naît. 


Autre maniere de peupler une Garenne. 


IL faut avoir un Garennier affidu & fidéle » lui bâtir dans le bois une petite 
Maifon en lieu commode, avec une cour d’environ trente pieds en quarré, 
fermée de murs de terre ou de cailloux, & couverts de chaume, le long defquels 
on fera des cages à lapins pareilles à celles où l’on nourrit des lapins privés , 
avec des haies, comme aux lapins de clapier , garnies de bouquets à fuffance , 
felon la quantité de hafes qu’on voudra y mettre, fix hafes à chaque bouquet. 

On laiffe à quelques endroits des murs de la cout du Garennier, des petits 
trous quarrés , fufhfans pour que les lapreaux, qui commenceront à fortir dans 
la cour, puiflent aller & venir dans les bois voifins, fans qu’ils puiflent y 
rentrer quand ils feront grandis environ de deux tiers. Les hafes entretenues 
ainfi, & nourries de fon, d'herbes & d’avoine , donneront tous les mois des 
petits, tant qu’à la fin la garenne n’en fera que trop peuplée. 

Comme le grand nombre de mâles eft la deftruétion du clapier & de {a 
garenne, à caufe, comme je lai dit, qu’ils font mourir les petits pour jouir 
des meres, il faut toujours détruire les mâles däns l’un & dans l’autre. Pour 
cela on y fait la chaffe avec des furets ; ou bien on les rabat avec des panneaux; 
êc de tous les lapins qu’on prend, on ne tue ou l’on ne vend que les mâles, & 
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illes pour les 


on laiffe aller toutes les femelles, après leur avoir fendu les or 
reconnoître & ne pas tirer deflus ; il en renaît toujours aflez de males, & un 
{eul fufit à plus de cinquante femelles. 

Elles connoiflent bien que leurs mâles détruifent leurs petits : c’eft ce qui 
fait que, quand elles veulent mettre bas , aufi-bien en clapier qu’en garennes, 
elles ont l'inftinét de fe creufer un terrier de la longueur du bras, qu’elles laif= 
{ent ouvert jufqu’à ce qu’elles y aient lapiné : elles font leur nid tout au fond 
avec de la moufle qu’elles y portent. Lorfaw’elles ont mis bas, elles s’arrachent 
le poil du ventre pour tenir leurs petits chaudement , bouchent adroitement lé 
trou de leur taniere avec du foin, de la paille, de la terre, & tout ce qu’elles 
peuvent ramafler , afin qu'aucun mâle ne l’apperçoive : elles ne reftent dans leurs 
terriers que la nuit pour y nourrir leurs petits ; elles en fortent à la pointe du 
ler chercher à vivre, rebouchent proprement leur trou, & lappla- 
prefque pas; 


jour pour a 
tiflent en frappant contre avec le derriere, en forte qu’il ne paroît 
& à la fin du jour elles y retournent porter les vivres à la famille. 

Les hafes fauvages font volontiers leurs nids dans les vignes, dans les che- 
mins & autres lieux fréquentés qu’elles rencontrent, parce qu’elles y craignent 
moins le renard. Ainfi, quand on trouve dans fa garenne ou ailleurs quelques- 
uns de ces trous de lapines rebouchés, il ne faut pas y toucher; finon quelque 
lapin y entreroit & tueroit toute la nichée ; ou bien la mere elle-même; épou- 
vantée à l’abord de fon trou, l’abandonneroit. 

Différence des Lapins de Garenne d'avec ceux de Clapier. 

Le lapin de garenne a le poil plus roux & moins épais que celui de clapier, 
& il n’eft pas fi gros, ni fi gras ; mais il a la chair bien plus délicate, plus 
agréable & plus faine, parce qu’il vit en pleine liberté dans un grand mouve- 
ment, & qu’il fe nourrit fouvent de plantes aromatiques. C’eft auf pourquoi 


il eft fauvage, & beaucoup plus vif & plus agile que le clapier, qui eft lourd, 


mélancolique, endormi, & qui fe laifle fouvent prendre par le renard, quand 


on le met en liberté dans la garenne. 

En récompenfe , les lapins de clapier peuplent beaucoup plus que ceux de 
garenne, parce que ceux-ci, étant fauvages , ils fe rencontrent & s’accouplent 
moins fouvent, &' qu’ils ne portent que trois O 
dans le clapier, les hafes portent tous les mois 
fois le mois de Février. 

On appelle Lapins de Clapr 
les lapins domeftiques , foit qu’ils viennent d’un clapier, ou qu’ils ayent ét 
nourris dans un grenier , une grange ou ailleurs ; de même qu’on qualifie lapins 
de foit lapins de vraie garenne, lapins de bois, 
buiflonniers ou autres. 

Au refte, il ne faut pas toujours 8 
en a de blancs, de bruns, de noirs, de gris; 


2 


u quatre fois lan; au lieu ,1e 
de l'année, excepté quelque- 


er , & communément 724ngeurs de choux , tou 


a, a 


srenne , tous les fauvages , 


Lio 


’arrêter à la couleur des lapins ; car il y 
de jaunes & de bigarrés. 


Soins néceffaires aux Lapins. 


ainfi que nous l'avons dit, il 
le plus qu'on peut, les 
& empêcher qu'ils 


Quand Les lapins font une fois bien placés , 
Wy a point d’autres foins À avoir que de détruire; 
mâles & les bêtes ennemies, pourvoir à leur nourriture ; 
ne faflent du dégât. 4 ve 

Les clapiers fe nourriffent de tout ce qu’on leur préfente ; foit foin, fruits, 
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plantes potageres, herbes, &e. & les fauvages fubfiftent des fruits, du brout 
des feuilles, écorces & racines des plantes de leur habitation, principal 


des plantes aromatiques, comme thym, ferpolet , genievre ; & fi | 


eft trop peuplée, pour qu’ils aient une nourriture {uffifante & qu'ils 
corps, on doit y femer un peu d'orge ou d’avoine, pour y refter & leur {ervir 
de pâture. Il faut aufi leur y porter du foin pendant Fhiver, à caufe de Ja 
ftérilité de la faifon. 

En leur portant à manger, on peut aiment les acCoutumer à venir au filet, 
pourvu que ce foit une perfonne qu’ils aient coutume de voir, par exemple , un 
Garennier ; & alors d’autres perfonnes peuvent avoir le plaifir de les voir venis 
par troupeaux, en fe tenant cachées fous quelque loge pour ne les point effa- 
roucl 

On punit comme voleurs publics, ceux qui détruifent les halots ou rabou- 
lieres ; c’eft ainfi qu’on appelle les trous où le lapin fe retire. 


ner. 


Dépät que font Les Lapins. 


Le voifinage des garennes eft très-dangereux pour les vignes & les bleds, 
car les lapins paiflent fouvent par troupes le bled en herbe : ils broutent auf 
les bourgeons de la vigne; & quand la terre eft couverte de neige, ils ron- 
gent les racines & les écorces du plant, jufqu’à trois pieds de hauteur. 

Le moyen le plus für pour prévenir ces défordres , c’eft de leur donner aflez 
de foin à manger dans les bois fur la fin de Phiver & au commencement dy 
printems, qui eft le tems où ils {ont le plus affamés. 

[Il y a des gens qui, pour écarter les lapins de leurs vignes pendant qu’elles 
font en bourgeons, & de leurs bleds lorfqu’ils font en herbe, font fondre dw 
foufre, y trempent, par un bout, des bâtons de faule fort menus & fort {ecs, 
les fichent en terre par l’autre bout tout le long des bords de la piéce de terre 
qu’ils veulent conferver, à fix pieds l’un de l’autre, puis ils y mettent le feu : 
Les lapins, qui haïflent l’odeur du foufre, n’approchent point de la piéce enfou- 
frée ; & comme cette odeur dure quatre ou cinq jours, il n’y a qu’à recom- 
nencer de quatre jours en quatre jours, jufqu’à ce que le bourgeon de la vigne 
& le bled foient hors de danger. 

Mais, quand Je lapin domine trop, on ne peut le ruiner qu’à force de le 
füfiller, & de le fureter avec furets & poches pendant l’hiver. 


Bêres ennemies des Lapins. 


FH y a des gens qui prétendent que les férpens font beaucoup. de tort aux 
fapins ; & que, quand il s’en trouve dans une garenne, c'en eft aflez pour la 
faire déferter : ils difent qu’en dreffant les garennes, il faut y planter quantité 
de frênes, parce qué le {erpent hait fi fort cet arbre, qu’il n’en approche jamais. 
Je laifle cela à décider à ceux qui voudront en prendre la peine. 

Les renards & autres bêtes carnaflieres, même les chiens & les chats, tant 
domeftiques, que fauvages , font tous grands deftruéteurs de lapins, ce n’eft 
qu’à force de leur tendre des piéges & de les chafler, qu’on peut en préferver: 
la garenne. 

La meilleure maniere de détruire les bêtes puantes, eft de ficher des piquets 
de deux ou trois pieds de long, brälés par le bout, aflez avant en terre pour 
‘ils ne puiffent pas être ébranlés ; & enfuite d’attacher à chaque piquet um 
platean de: bois pour foutenir des gobes qui feront faites de lard haché , mêlé 
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érifée , de la grofleur des balles à battoir ; ot 
pour les divers animaux. carnafliers. Tous les 

jours à l'entrée de la nuit, après avoir averti les voifins de ne pas lâcher leurs 
chiens, on plante les piquets, on les garnit de gobes, & on répand au pied 
de chaque piquet un peu de fable ou de terre menue, pour reconnoître les bêtes 
qui y viendront, par l'empreinte de leurs pieds. Tous les jours de grand matin, 
il faut aller lever les piquets, & garder, dans des boîtes de fer blanc, les gobes 
qui n’auront point été prifes, & recommencer le foir jufqu’à ce que les bêtes 
*y hantent plus. On peut en faire autant dans tous les endroits qu’elles 

] 


avec de la: 


enfait de grofleurs 
gro 
Le 
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fréquentent, même le ; d’eau, pour détruire les loutres. 
met aufli dans les chaï bornes , afin d'empêcher tous les animaux 


s de la pariade. 


Des Parcs. 


du Maître de notre Maifon 


Pour qu’il ne manque rie 
Rufti ] 


Æ rh 
C’eft un endroit 


au profit & ai 
Fan 


e, je fais ici un Article c 


1EF » {oit gros ou menu ; COMME 


pins, pour Le plaifir du Maître, pour 


os où l’on enferme du £ 


fangliers, chevreuils, cerfs, lievres & Ï 


24 Re Se 
a fourniture de f 


grande commodité 


. On fe contente que 


nviron dix pieds, bien ferrés & bien arrêtés 


r les sroffes bêtes dans ie parc ; mais les menue 


en terre : 
comme lievres & lapins, pale 
pourquoi il faut un mur pour les arrêter : d Faut même des murs de quatorze 
pieds de haut pour le chevreuit, ou bién-que desmiurs foient accompagnés, 
en dedans, de profonds & larges foffés pour empêcher le ‘chevreuil de les 
franchir. Il y a pourtant bien des gens qui fé'eontentent d’une paliffade ; i 


un de L'autre » mais-ts-garnifent les er 


bient prefque toujours à travers des palis ; c’eft 


; 


tent même les palis à fix”pieds 4 
d’un bon treillis de branchesstee qui demandé de Pentrètien. 

On comprend dans le parc tél nombre itelle Quantité de terres que l’on 
veut , foit de bois taillis ou futaies’, foit deterres“labourables ou pâturages , 
& cela n’ôte rien de la bonté-oude Fufage des terres : la clôture ne fe fait 
que pour retenir & multiplier IS gibier; ilfe plait même dans la diverfité. Quand 
le parc eft un peu fpacieux, on y fait aufh quelques avenues, quelques allées & 
erts pour le plaifir du Maître. Lesyrais parcs doivent contenir cent arpens 


au moins. 


qu’on y fait dominer pour la retraite & la bonté du gibier, font 
êtres, châtaigniers, pommiers & poiriers, houx, arboufiers, 


autres portant fruits fauvages , dont le gibier fe déleéte. Il ÿ 


> m n F | i ac 11% 
faut aufli quelque ruifleau, ou du moins quelque mare ou endroit bas qui 
l’eau des pluies & rafraîchir le -gibier. 


on ftérile, on 


loit jetter dans Le parc, 


b ] des feves, du marc de vin, du foin, & de tout ce qui fera 


betes, du gral 
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l'orge détrempé dans de l’eau de pluie ; car les levreaux n’aiment guère 


u menu gibier des 


: ne 
donne à manger, il faut 


in fec. 

Pour que les bêtes fauvages connoiffent qu’on leur ar 
en avoir une ou deux apprivoifées , les mettre dans le parc ; elles y cour- 
& meneront les autres à la pâture. Ce n'elt pas feulement 


ï 1 
de tous COLES , € 


Font 


726 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


en hiver qu'il eft néceflaire de leur donner un peu À manger; c’eft auffi quañd 
elles font pleines, ou qu’elles ont nouvellement mis bas & {ur-tout pendant 
que la terre eft couverte de neige. 

Il eft encore à propos de femer de l'orge, de l’avoine & du farrafin dans 
les plus mauvaifes terres’ du parc; ces grains y fervent de nourriture au gibier} 
qui y peuple & en attire d’autres, comme faifans & perdrix. 

On chañle le gibier de fon parc, fuivant l'envie ou le befoin won 

8 parc ; £ 28.4 d en a 
pour manger, donner ou vendre , fans regarder Âge ni faifon, excepté les 
tems de ponte, de couvée & de nourriture des petits de Ja bête qu’on chaffe! 

P uvée & dl P e qu'on. 
1 ny a que le fanglier qu’il faut prendre en {à force & bonté, c’eft-à-dire, 
quand il a quatre’ ans, parce qu’il croît jufqu’à cet âge, & qu’il dépérit enfuite. 
Nous parlerons de toutes fortes .de Chaffes dans [a quatriéme Partie de cet 
P : Si 
Ouvrage : nous y parlerons aufli des droits de Chañfes, de Garenne , de Parc 
£ \ D 2 2 


& de Colombier. 
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ÉCONOMIE GÉNÉRALE 
DES BIENS:.DE CAMPAGNE. 
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SECONDE PARTIE. 
LES TERRES AUX CHAMPS: 


LIVRE QUATRIÉME. 


Les PLANTSs CHAMPESTRES»; 


E T 


Les Haies, Foffés, Chemins, Bornes, &c. 


EL ne faut point ici confondre Les plants chafnpêtres avec ceux du jardinage ; 
les productions du jardin font des éleves domeftiques , des plants délicats & 
choifis, qui doivent prefque toute Jeur bonté à Part & à l’homme , comme nous 
le verrons au Traité du Jardinage. Nous n’en fommes encore qu'aux Terres 
aux Champs, & les plants grofhers dont il s’agit ici, qui en ornent & enrichif- 
{ent la furface , font des produétions volontaires de la nature, que Phomme raide 


prefqu’en rien. 


CHAPITRE PREMIER: 


Uuilirés © Eulture generale des Plants champêtres, 


La culture des terres aux champs n’a rien de fi noble, de f varié, de fi 
agréable & de fi fruêtueux, que les Plants. Il ÿ en a une grande quantité, tous 
de différentes efpéces ; & rien n’eft plus aifé, plus amufant, ni plus beau, que 
de jouir chez foi de cette admirable diverfité. Les arbres champêtres ne fervent 
Pas feulement à émbellir üne maifon, foit par les bois, bofquets & bouquets, 
foit par les avenues, les routes & Pabri qu’ils y forment ; ils fervent encore à 
Venrichir par les moiffons de fruits qu'ils rapportent d'eux-mêmes; par les bois 
qu'on y trouvé toujours, foit pour chauffer où pour bâtir & réparer ; par quantité 
de douceurs & de fruits qu’on en tire fans rien débourfer, ni {ans rien rifquer ; 
& enfin par la vente des plants de futaie. 

Les plants font de tous pays, & il n’y a pas de terroir qui n’en puifle nourrir, 
heureufement , de plufeurs fortes ; on en peut mettre par-tout, principalement 
en beaucoup d’endroits qui ne fervent à rièn, même en pleins champs ; {ans que 
cela fañe tort aux grains & autres productions des terres : par-là le Maître fe 
fait un nouveau revenu de la fuperficie de {on bien, outre le revenu du fonds 
même ; & ce fonds renaît, pour ainf dire > Pour donner de lui-même à fon Maître 
une feconde récolte volontaire près qu’il lui a déja donné Ja récolte forcée des 
grains. On voit même bien des terres > qui pour être, par exemple, trop humides 
ou trop feches, ne réufliffent prefque point en grains, & font merveilles en fruits 


ou plants. Il n’y a qu’à confulter fe genre de la terre & y mettre les plants pro- 
pres, ils réufliront toujours. Ainfi nous voyons des campagnes entieres couv 


: 


année : 
pañle guère la troifiéme année), la récolte en eft quatre fois plus 
ive que celle des plus beaux grains: par exemple, un {« 
donnera de quoï faire trois piéces de cidre, qui {e vendro ix} li 
les oliviers, les noyers, les marronniers & les châtaion: 
des dépouilles abondantes, outre celles des fonds de terre qui les 
C’eft pourquoi, en multipliant fes plants, on multiplie fes richeffe 
domaine que l’on a, eft d’un fonds aflez bon ou aflez diverfiñé pour 
y avoir plufieurs fortes de fruitiers champêtres, il faut y en faire les plu 
plants que l’on pourra : fi une efpéce manque, l’autre ne manquera point ; où 
En tout cas, ces fruits faifonniers donnent dn moins de tems à autre. On 
évalue ordinairement à vingt fols de revenu, chaque pied d’arbrés fruitiers 
Pun portant l’autre , {oit châtaignier, noyér ou prunier. ÂAinfi une terre qui a 
deux mille pieds de fruitiers, eft: dès-là de deux mille livres de rente, au 
dire du Fermier même ; fans la valeur des fonds. 
Les arbres qui ne rapportent pas de fruits, fervent toujours à l’ornement & 
à Putilité; 8 nous voyons, par des. exemples fréquens en Normandie, que 
quelques arpents plantés de chênes, d’ormes ou de hêtres, même de trembles, 
vendus dans leur tems, valent depuis le quadruple jufqw’au centuple du fonds, 
& qu’ils font à leur Maître une reffource importante pour létabliflement d’un 
fils, pour le Mariage d’une fille, pour le payement d’une dette qui ne 
ieu 
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ieu au decret du bien, &c. Une terre n’eft point noble à moins qu’elle ne foit 
bien boifée : le plant efttoujours d’un produit confidérable qui vient tôt ou tard; 
prefque fans foins , puifqu’il n’y a qu’à labourer le pied de l’arbre & en Ôter le 
bois mort ; & prefqu’aufli fans dépenfe , puifqu’il n’y a que celle du premier 
fpargne-t-on cette dépenfe , en mettant dans un coin 


achat des plants ; encore épa 
de héritage , quelqu’arpent de terre en pépinieres qui fourniront de quoi garnir 


tout le domaine ; en forte qu’outre l’épargne ; on a le plant à fa commodité , 
& on l’a sûr & choili. 
Aufüi-tôt que l’on eft maître d’u 


ne terre , il faut s’appliquér à la bien planter: 
P È 


& à faire d’abord les pépinieres des différens plants convenables , parce qu’ils 
ou cinq ans on en jouit ; 


croiflent infenfiblement, & qu’au bout de quatre 
au lieu que fi on néglige ce tems, cela remet à dix ans. On doit donc planter 
de tous les plants propres aux difiérens terroirs du domaine , foit futaies ;, 
arbres fruitiers, aquatiques ou autres ; en planter le plus que l’on peut, & par- 
tout où il peut en venir , foit vergers ; terres ou pleines campagnes , bordures 
de chemins , haies & foflés ; même faire quelques touffes ou bouquets de plants, 
dans les endroits des terres labourables qui { trouvent le moins bons ; cela 
garnit un mauvais terrein , & donne toujours un bel afpeét qui devient abri & 
reflource : il faut enfin foigner & entretenir fon plant, en remplaçant ou en 
faifant remplacer les morts par le Fermier , que vous obligerez pour cet effet , 
par fon bail, d’avoir une pépiniere bien fournie pour l'entretien de vos terres » 
ou à mettre de nouveaux arbres en la place de ceux qui manqueront ; qu’on lui 
abandonne quelquefois , à la charge d'en fournir un certain nombre de jeunes 
pour un mort. 
Rien n'eft plus riant , plus agréable & plus eftimé qu’une maifon de campa- 
gne bien plantée. Les fruits font , après le pain, la meilleure nourriture de 
l’homme ; & il y a long-tems qu’on a prédit que la France manquera de bois. 
C’eft pour les rendre plus communs , qu’autrefois nos Rois faifoient planter des 
arbres fruitiers , non-feulement dans les forêts aux environs de chaque village , 
mais aufli le long des grands chemins : on y en voit encore dans bien des Pro- 
vinces , comme Norm andie , Provence , Dauphiné Languedoc. L’utilité publi- 
que s’y trouve jointe à celle du Particulier: le Propriétaire y a des fruits , du 
bois, des allées qui embelliflent fa terre en l’enrichiffant ; les chemins en {ont 
plus beaux , plus sûrs, plus aifés ; le voyageur y trouve de l'ombre & des fruits, 
& l’abondance de chaque Particulier fait celle de l'Etat. On auroit plus de bois 
& de fruits qu’il n’en faut pour le Public , fi chacun vouloit avoir du plant par- 


tout où il peut en avoir. 

En un mot, ceft le plant, & fur-tout le plant de futa 
{a richefle d’une terre. Ainfi on doit planter par-tout , dans 
les haies, dans les cours & ravines , le long des chemins, dans 
champs, &c. Un rideau, par exemple , ou le bord d’une haie dont le terrein 
demeure perdu, s’il a cinq pas de large fur cinq cens de Long , peut fupporter 
deux ou trois rangs d’ormeaux , & deux cens ormeaux pour le moins à chaque 
rang, & ces quatre Ou fix cens ormes au bout de quarante ou cinquante a7$ qu'ils 
auront acquis leur groffeur , font vendus environ une piftole chaque pied; ce 
qui vaut fouvent mieux que le fonds de la terre, outre le produit que l’ébran- 


chage donne pen 1 


ie qui fait la beauté & 
les rideaux, dans 
ns les terres aux 


dant le tems de la crie de ces arbres. 


Quels Plants conviennent aux différentes fortes de Terres. 


Il faut planter /ur des montagnes » au levant & au miel..des oliviers, des 
REX 
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pins, &c. Au couchant & au nord , des châtaigniers, des Pruniers, des cerifiers 
aigres, des coigners , des cormiers , &c. 

Dans des terres fortes , foit plaines ou autres, des Pommiers & poiriers , des 
noyers, des müriers, des chênes, des ormes, des hêtres ; des frênes , &c. 

Dans des terres légeres , des cerifiers, des merifiers > &c. des nefiers , 
des cornouillers, des tilleuls , des fapins, &c. 

Dans des terres pierreufes ; des amandiers, du charme ; du hêtre , des ifs , &c: 

Dans des terres humides , toutes fortes d'arbres aquatiques & autres dont il 
fera parlé au Chapitre IV du préfent Livre. 

Dans les lieux humides > les plants croiffent oïdisairement plus vite ; plus 
haut, & ont plus de feuilles & de fruits ; mais ils n’ont Point tant de {aveur 
& de coloris que dans les autres endroits, & ils {e gardent moins. 

De même pour lufage des bois, les arbres qui viennent dans des lieux froids, 
humides ou trop ombragés , font toujours tendres > & ne font bons à employer 
qu’en menuiferie & non en charpente ; mais pour les arbres crus, qui viennent 
dans des endroits fecs & bien frappés du folcil, ils font toujours durs, & très- 
bons pour les bâtimens & autres ouvrages de charpente. 

Les plants, qui ont été élevés en Pépiniere, valent mieux que ceux qu’on 
trouve dans les bois & buiflons, parce qu'ayant meilleur pied, plus de chevelu 
& les racines plus épatées , ils traînaflent davantage fur la furface de la terre & 
s’y nourrifflent bien ; au lieu que les autres font revêches, piquent davantage & 
avortent fouvent. Par la même raifon , quand on leve du plant dans des bois 5 
il faut préférer ceux de brin à ceux de fouche ; & des tiges jeunes & foibles 
Téprennent plus sûrement & avancent autant que de plus fortes. 

Les arbres viennent plus vite dans Les lieux humides qu'ailleurs; mais ils y 
durent moins, parce que leurs racines pourriflent dès qu’elles ont atteint 
l’eau : c’eft Pourquoi on les y plante fans foffe & far motte ; il n’en faut 
€Xcepter que es arbres vraiment aquatiques, 

Pour avoir des Plants qui Bourgeonnens & fleuriffens de bonne heure , on ne doit 
planter que des arbres qui aient la {ve hâtive > & qui en aient beaucoup ; ce 
font ceux qui reverdiflent & fleuriffent les premiers, tels font lés acacias , les 
coignaflers , Les amandiers, merifiers , Pruniers , & généralement tous les 
fruits à noyau; & après eux, les bois - blancs, le marronnier d'Inde , le 
fycomore, &c. 

Pour avoir des planes Prompts & venir , on ne plante que des arbres dont je 
viens de parler, & des frênes ; des tilleuls, des érables : tous ces plants jettent 
plus en cinq ans, que le chêne ne fait en dix. 

Et encore plus, pour planter à peri de frais , un bois qui faffe Promptement une 
ombre agréable , on choifit des arbres qui faflent aifément des racines ; tels que 
font les faules > les ofiers, le peuplier , l’aune ; & on en couche des branches 
en. terre tout de leur Jong : elles poufleront par tous leurs nœuds des rejettons 
qui feront autant d'arbres en peu de tems. 

Au contraire, pour avoir de Bons plants qui durenr long-tems:, & qui faffens 
Bien du profit , il faut planter des chênes , des Châtaigniers, des ormes & du 
charme : tous ces arbres > à exception du châtaignier , {ont longs à venir & 
icttent peu ; mais ils font de longue durée & de grand profit. 


Arbres toujours verds. 


Les arbres toujours verds font les yeufes ou chênes verds, les liéges , les 
@liviers, les pins , Les lapins , les cédres , les cyprès & tous les arbres réfineux , 
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À l'exception du méléfe ;,les palmiers , arboufiérs , mirobolaniers , les vrais 
fycomores , le buis, lif., le fvinier , Le genevrier ; le houx , les alaternes & 
le romarin, fans compter les or ang ers, citronniers , myrtes, lauriers , thym, &c. 
Ainfi on peut jouir d’une verdure perpétuelle , en pee de ces arbres où 
arbrifleaux en plein vent , en buiflons ou en paliffades. 


Difiribution economique des Piants champêtres. 


On a pour Le couvert & pour Le bois , les chênes, ormes , hêtres, tilleuls, 
frênes, {apins, &c. On met ces plants de haute futaie en avenues & en 
routieres fimples ou doubles , en bouquets s confus & en quarré és réguliers, 
en quinconces. Les marronniers d'Inde , acacias 


{oit fimples, en échiquiers ou 
& fycomores ne font que pour le couvert. 

Les olivi rers, châtaigniers , marronniers , pruniers , cerifiers,muüriers ; 
pommiers 8 rs fe mettent en vergers & en avenues ou routieres , plus 
pour le f ir Pornement, auquel ils ne laiffent pas que de contribuer. 

J'ai mar nt les Deriet ins propres à chaque {orte de plant. J’ajoute ici 
qu’il faut } k 


aifent dans le lieu; & 
le long des dE FR pour perdre moin i 
des char ani & des paffans , on plante des noyers, des ormes , des chèr 
amers ou Âcres : mais on doit avoir foin que les s tige 


hêtres, & des fruits at e 
arbres foient hautes , bien fofloyées & armées de cordons de paille & d’épines, 
| 
ré 


jufqu’à ce qu elles foient en état de fe défend 

ent qu’à augmenter leurs fermages , ne plan- 
ont le Fermier a tout le profit : Ta antres , alt 
dont l’ornement & le bois n’eft 
que pour eux ; fans que le Fermier s ’en reffente. Mais il vaut mieux pour l’un 
qu'il y ait fur chaque terre, toutes fortes de plant ;elleene eft 
trouve fon compte, .d’aut: int qu il n'y a point de 
es parties ne {oient propres à différentes efpéces de 
, & forment Pabri & 


r & multip| lier les e fpéces qui {e P 
s de terre, & pour télifter aux 


aires, qui ne te 


tent que des arbres fruitie TS 


contraire ;, blantent que des ar bres c le futaie , 
 : 


& pour l’autre, 
plus vivante, & chacun y 
domaines dont les d 
plants S, ceux de fute 


l’encei les fruitiers. 
La vraie faifon pour planter, eft au mois de Novembre, & encore au mois 
s. On peut contim uer de planter tout Phiver , 


e occupent ordinairement les dehor 


de Février pour les terres humide: 
it 2 pénétré plus d’un demi-piec 1 en terre , & qu'il ne 


endant qu’on plante. Si la forte gelée fi 
vrir de fumier les racines des arbres 


pot st u que la gelée n 
tombe ni pluie ni ne 


qui reftent a pl lanter 5 5 


vail , il faut cou 
Q at d'il 1 lés elé e a en terre 
& quand il aura dégele ; on les mettra en terre. 

Ïl ne faut planter que des arbres jeunes & vifs : Les rebuts de > pépinie res & 
tous les plants vieux ou défectueux n’ont que que ques années de vie, qui font 
autant de temps perdu pour Les bons plants qu’on auroit mis en leur place. 

ÎLeft néceflaire de connoître le terrein & le climat où l’on veut planter , pour 

s. IL fe 

s © : : I 4 vall 
dre garde que des plants élevés en allée 
s à une nourriture trop humide & à un air DE mou. 
qu'à pt pieds & 


it aufli être sür d ’où ils viet 
ment en campagt 


: 
n’y mettre que des arbres convenable 


pren 
parce qu’ils font accoutume 

On ne doit planter les arbres de futaie dans fa camp: 
n; fur-tout du côté d’où 


e réufhffent Fa 


| Jui “ nt à caufe 


* fon vo 


demi de l’héritas 
du tort que font les racines, P s3 Es 
Les hôtres , les frênes, les chênes & Les ormes. Il e hi mêmeàif 
js de diftance entre ces fortes d arbres, & les g 
tige qu’on veut avoir au- delà , parce que les 
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racines & les têtes des grands’ arbres affament les plants d’à côté; &, t 
{ous les murs voifins, ils les ébranlent quand ils font eux-mêmes ébranlés par le 
vent : mais on peut femer du fainfoin ou du trefle entre-deux. 

Dans les endroits expofés aux gros vents, on met des arbres qui ont peu de 
tête ou beaucoup de racines, comme chênes, frênes & ormes, & on les plante 
drus, pour qu’ils {e foutiennent mieux > & qu’ils donnent plus d’abri aux bâti- 
mens Ou aux vergers qu’on veut mettre à couvert. On ne doit même fonger à y 
planter des arbres fruitiers , qu'après avoir eu la précaution de leur former un 
abri du côté des mauvais vents , par quelques bouquets ou allées d'arbres de 
haute futaie , ou du moins par quelque forte & double haie garnie de hauts plants 
qu’on aura fait en douve, huit à dix ans avant que de planter les arbres fruitiers 
en vergers , herbages , courtils ou clos. 

Tous les arbres, qu’on plante pour futaie , fe plantent ordinairement debout 
& fur terre plate; mais ils viennent plus vite & font plus sûrs quand on les 
plante tout petits en douve , c’eft-à-dire , horifontalement dans les côtés des 
digues des fofés qu’on releve exprès pour cet effet : on les y met fort drus 
fur chaque ligne, & on les garnit d’une contre-haie vive ou {eche à Pabri de 
laquelle ce jeune plant { fortifie » & s’éleve enfuite avec vigueur. 

Les fruits à pepins e plantent ordinairement à quinze pieds de diftance : on 
donne deux ou trois pieds de plus d’efpace aux fruitiers ànoyaux, parce que leurs 
têtes {ont plus larges. L’intervalle des plants dans les terreins fablonneux eft de 
deux pieds de moins que dans les fonds humides , parce que les arbres s'étendent 
davantage dans ceux-ci. Les arbres de futaie fe plantent auffi drus que l’on veut 
dans les bons fonds , fur-tout quand c’eft pour former des bouquets & du cou- 
vert; pour profiter de tout le terrein , on obferve les alignemens, & au refte onne 
laïfle que Les efpaces proportionnés pour les allées & les autres piéces d'ornement. 

L’orme eft Punique arbre de futaie qui fouffre volontiers qu’on Pétête, foit 
en le replantant ou autrement. On Pébranche fouvent & à raz du tronc, pour 
que la {eve recouvre la coupe : il differe en cela des chênes » hêtres , trembles 
& autres arbres, qui, quand ils font forts, ne doivent être ébranchés qu’en 
ÿ laiffant des chicots, pour n’y pas caufer de chancre. 

Le tems le plus propre pour ébrancher ou élaguer les arbres., eft au-mois de 
Février, Le rifque de la gelée & des groffes pluies qui font très-dangereufes pour 
Les arbres nouvellement branchés , étant alors pañlé. Le chêne, le hêtre & le 
châtaignier ne s’ébranchent plus quand leur tige eft formée. On fait des coupes 
réglées de l’ébranchage Ou tonte des ormes, des tilleuls, des trembles & des 
peupliers , de même que de la tête des faules & des frênes fauvages. 

On peut couper à tête [a plupart des arbres fruitiers , les ormes & tous les bois 
blancs qui ont le corps folide & fans moëlle : cela {e fait fouvent pour les rajeunir 
& les redrefler ; mais le chêne & tous Les arbres à moëlle ne veulent pas être 
étêtés. Il ne faut pas même, en élaguant, couper de gros bras aux arbres qui font 
dans leur force ou fur le retour ; fur-tout du côté des grands vents; parce qu’outre 
Pabri qu’on s’ôte, le tronc des arbres s’abreuvant par les grandes plaies qui ne fe 
recouvrent point, ils dépériffent bien vite & ne font propres à aucuns ouvrages. 

Le frêne eft l'arbre de futaie le plus propre à remplacer quelque place vuide, 
parce qu’il reprend bien à l’ombre ; Malgré l'égout des autres arbres. Le charme 
à le même mérite : lun & l’autre s’ététent & s’élaguent comme l’orme. 

Ïl ne faut mettre dans les champs & dans les avenues que des arbres forts & 
kauts de tige, afin qu’ils réfiftent mieux aux infultes des beftiaux & des paflans. 

On Les prend ordinairement à lPâge de fept ou huit ans, parce qu’ils ont alors 
quinze à vingt pieds de haut {ur huit pouces au moins de grofleur. 
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. l'odeur & la vifcofté de ces drogues 


Quand on plante des arbre 
chenilles & autres infeétes n’aillent pa 
la prochaine feve , faire , à la hauteur d 
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sivers , a entamé des arbres, on coupe tout 
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bien public, que Dieu même 
endit de toucher aux arbres 
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Comme les plants font ex] ofés en campagne à la foi publique, dans les 
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fous peine de punition corporelle , même de galeres, 
i les peres & meres font refponfables pour 
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fortes de clos font de grand profit, parce qu’ils fourniflent fruits & pâturages. 
On peut y mettre toutes fortes de fruits à haute tige, même pour la table, 
comme pommiers & poiriers., {ur-tout des rambours , reinettes À pigeons , des 
rouflelets, des cerifiers > Pruniers, & y entreméler quelques noyers ; abrico- 
tiers & neflliers. Les Normands & les Picards plantent La plupart de {eurs 
courtils de fruits à piler ou à faire cidre. : 

Tant que le plant eft Jeune & le terrein peu ombragé, ils le labourent tous 
les ans , y récoltent des mars & des légumes ; &, quand Le plant eft trop fort 
pour qu’il puifle venir deffous autre chofe que de l'herbe > ils la Jaiffent for. 
tifier pour y mettre leurs beftiaux en pâtures : fouvent même ils en font une 
premiere récolte en foin , quand c’eft un fonds humide, Les bons ménagers font 
Parquer leurs beftiaux dans ces pätures , tant pour S'y nourtir & engraifler, 
que pour en fortifier l’herbe-& le plant par leurs EXcrémÉRs : on donne la 
premiere herbe aux chevaux ; enfuite on y fait pâturer & Parquer les vaches, 
& en dernier lieu les moutons. 

Ce qui regarde les pépinicres & la culture des plants, {era expliqué dans le 
Tome fecondau Traité du Jardin fruitier, C’eft Pourquoi je pañle tout-d’un-cou 
au détail de nos plants champêtres , d'autant que l'expérience commune y fufit. 

Les lieux plantés d’une fule efpéce de ces plants, foit fruitiers OU autres , 
€ñ prennent le nom. Ainf on dit une cerifaie, un olivet, une châtaigneraie, 
prunelaie , pommeraie , chénaie > bêtraie où hétrillet > Ormaie!, tillet, fapi- 
niere, frênaie , tremblaie , aunaie, fauflaie & oféraie, Pour dire un lieu planté 
de cerifiers , d’oliviers » &c. 
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Des Arbres champêtres portant fruits. 


Je partage ces plants ruftiques en fruitiers à pepins , fruitiers à noyaux , fui. 
tiers à coques , & fruitiers à glands, Dans le grand nombre d'arbres que ce Chapi- 
tre préfente , on doit s’appliquer à multiplier les efpéces qui réufliflent {e mieux 
dans chaque terrein, & celles qui doivent être d’un meilleur produit : mais, fi 
on plante des arbres qui ne foient bons qu’en fruits. Il n’en faut point mettre au- 
delà de la confommation qui peut s’en faire : ainfi on {ent bien qu’il eff inutile de 
planter de grandes pPommeraies dans un bon vignoble , ou de belles cerifaies 
loin des villes. 
ARTICLE PREMIER. 


Des Arbres champêtres portant fruits à pepins. 
Du Pommier | Pomus 5 & du Poirier , Pyrus. 


LT. Qualités. Quoiqu’il ne s’agifle ici que des fruits ruftiques & non pas de ceux 
qu’on appelle fruirs au couteau > Cependant parmi les pommiers & poiriers qui 
viennent en pleins champs, il {e trouve fouvent quelques fruits de table, comme 
reinettes , rambours, apis, calvilles & rouflèlets ; mais cela -eft rare. Les pom- 
miers & poiriers de pleins champs font proprement des plants à cidre ; & il eftre- 
marquable à ce fujet que ceux quidfont lesmeilleurs Pour manger, ne valentrien 
pour faire de la boiflon : ce font fouvent les fruits les plus difgracieux à la bouche 
qui font le meilleur cidre fans en excepter les étranguillons, qui font les pom- 
mes fauvages & extrêmement revêches ; Que les cochons vont manger dans les 


bois. Les pommes douces ou ameres font pourtant de meilleur cidre que les fures 


II. Æfpeces. Les différentes efpéces de pommiers & de poiriers champêtres font 
peu imp es ; la plupart ne font même connues qu’entre les Payfans ; &, qui 
plus ett, les noms en font tous différens & méconnoiflables d’une Province à Pau- 
tre: par exemple; de la Normandie à la Bretagne, à la Picardie ou au Hurpoix ; 
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qui font les Provinces de France où lon plante le plus en pleines campagnes. 
Les meilleures pommes pour faire du cidre, font celles qui ont la chair ferme & 
oup de fuc. Les plus communes font les pommes d’éroet, rouveau , malin- 
ee, mufcadet, rambour, belle-femme, gatelet, clagner, gros-œil, de vert, 


curtin, grofle ente, de recque ou roquet, de long, cu-noué fur & doux ,barberie, 
rougelet & fandouille. Les courtpendus ; pafle-pommes , francatu, & plufieurs 
autres, quoique franches & très-bonnes au goût & à Podeur, ne valent rien 
en cidre ; elles ont la plupart la chair trop tendre, & peu de fuc. 

Les poires, qu’on plante ordinairement en pleins champs , font les cirettes , 
les carifis, les tahou, l’écuyer, gromenil ; mufauettes, conillart , d’angoifle ; 
certeau À deux têtes, roufleau , bois-jerôme & autres , fur-tout de celles qui 


ont la chair ferme , beaucoup de fuc, & la peau dure. 
III Deferivtic Le pc jier eft ordinaire snt bas {o i : il: À 
114. //e/cription. LE pommier € ordinairemen as, fouvent tortu ; 1l jette 
beaucoup de branchages qui s'étendent en long & en large ; il a la feuille grofle, 


; S RE 
hors & jaune par-declans ; fes racines {ont à fleur de terre , & {on 


eux 
irier a la tige plus belle, plus verte, plus haute & plus nette : il jette 
moins de branchages , mais ils font bien plus droits, plus puifflans, & chargent 
beaucoup plus que le pommier : il a aufli Le bois & le fruit plus fermes , & les 
racines plus profondes , c’eft pourquoi il lui faut plus de terre. Le pommier 
en général eft pourtant plus eftimé que le poirier , & le cidre de pomme plus 
recherché, plus agréable & plus fain que celui de poires. 

IV. Zerroir. Le pommier fe plaît en terre grafle, & un peu humide , parce 
qu'il veut avoir le bois moite & fuant au-dedans ; il s’entretient fort bien en 
toutes fortes de terres fortes, même danses montagnes, pourvu qu'il y ait arti- 
ficiellement ôu naturellement la fraîcheur qu’il defire, & qu’il foit expofé au 
midi : il n’y a que les terres de pure argille qui ne lui conviennent point. 

Le poirier aime les mêmes terroirs que le pommier ; fi ce n’eft que, comme 
le poirier eft plus fujet à avoir du fruit âpre & pierreux, il vaut mieux , pour 

R igre ou grouetteule : il 


corriger ce défaut, n’en point mettre en terre féche, m 
vient aufli plus aifément que le pommier en lieu humide ou même aquatique , 
& en terre argilleufe: 

On peut encore faire cette différence : donner au pommier les endroits qui 
l'abri, parce que le poirier eft plus enraciné, & moins fujet à 


{ont le plus à 
être abattu par le vent. 

Il ne faut jamais planter fur la crête des rideaux , mais dans le milieu , afin 
que le plant, ayant racine de tous côtés, ne foit pas culbuté par le vent ou 


par les eaux. : 
On entreméle toujours les plants fruitiers de différentes efpéces de fruits, de 
ifs & de tardifs, afin qu’il y en ait toujours une partie qui réfifte aux dif- 
les tout arbre eft expofé depuis la naïffance 


£rentes révolutions de tems, auxque 
du bourgeon jufqu’à la récolte du fruit, & que l’on en ait chaque année. 

OS ne . s . . 
On doit mettre les plants fruitiers à Pabri des gros vents, autant qu'on le 


de 
peut, en plantant des arbres de hat 


te futaie autour des vergers , où du moins 
du côté d’où viennent les mauvais vents. 
Dans les vallées, le plant dure moins que dans les plaines & montagnes; mais 
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aufli il y vient plus vite & charge davantage : ainfi, s’il faut le renouveller plus 
fouvent dans les vallées , on en a le plaifir & le profit doubles. 

V. Mul::plicarion. Le pommier {e multiplie principalement par les pépinieres 
qu’on en fit des pepins de marc de cidre > Ou par plants enracinés , & par bou 
tures de pommiers ; ou encore de pommiers fauvages de trois ou quatre ang 
qu'on trouve dans les bois , à qui on coupe le pivot, & qu’on greffe l’année 
d’après qu’on les a mis en pépiniere ; ou bien de jeunes plants qu’on fait venir 
de Normandie. La voie du pépin eft longue, & Le plant qui en vient > Veut être 
grefé & tranfplanté pour être bon : celui qui vient de rejettons, va un peu 
plus vite, mais le fruit en eft tardif & de peu de valeur; le meilleur eft de 
le greffer fur pommiers fauvages , ou fur pruniers , pêchers , coignafliers, & 
principalement fur poiriers. 

On a du poirier par les mêmes voies ; il eft plus long à venir que le pomimier : 
on peut de même en greffer fur des pêchers, des coignafliers & des aman- 
diers, même fur des müriers. Le meilleur, le plus sûr & le plus prompt, eft 
de greffer le poirier fur quelque fauvageon de fon efpéce, ou fur coignaflier. 
Ce dernier vaut mieux dans les jardins pour deux raifons. 1°, Parce que les poi- 
riers greffés fur coignafiers portent plutôt que ceux greffés fur francs. 2°. Les 
pépins, ou francs pivotent ordinairement ; au lieu que les coignafiers jettent 
force chevelu entre deux terres : en forte qu’ils prennent une plus grande nour- 
riture , qu’ils profitent mieux des amendemens > & qu’ils demandent moins de 
fonds de bonne terre ; mais Le coignaflier n’eft que pour les tiges bafles. Ainf le 
meilleur , pour les pommiers & poiriers champêtres , eft d’avoir des pépinieres 
de pepins de graine , ou ‘de rejettons & de fauvageons. 

Il faut avoir deux pépinieres , l’une de plants fruitiers, & l’autre d’arbres 
propres en futaie, dans chaque cente, Pour peu qu’on ait de plant à y faire 
ou à entretenir, On fait ces pépinieres , ou de marc de pommes & de poires, 


de glands, feines, châtaignes & noix , & de billes ou r jettons d’ormes & de 
peupliers ; ou bien on les forme tout-d’un-coup de jeunes plants, pepins ou 
billes, qu’on achete au millier & au cent dans les pays qui en abondent, On 
greffe les fujets fruitiers au bout de quatre ans, plus ou moins, {lon leur 
force ; deux ans après on les met en place : il n’eft rien tel que de trouver 
tout chez foi. Chaque pépiniere doit être garnie de plants de différens âges, 
& entretenue fur le même pied , afin qu’il y ait du plant qui réfifte à tous les 
tems , & qu’elle fournifle de quoi remplacer par-tout. 

Quand on achete des entes dans une pépiniere, il faut préférer celles qui ont 
de belles racines, & les bien ménager en levant le plant. Celles qui ont crü dans 
des lieux humides réufliffent rarement dans des terreins fecs, à moins qu’elles ne 
foient puiffäntes en racines. 

Dans les. endroits qui n’ont point aflez de fond, on plante fur motte , le 
fumier recouvert d’un pied de gazon; ou bien-on creufe en terre des trous 
larges & profonds , dans lefquels., au lieu du tuf, on met de bonne terre 
avant d’y planter. 

Si les lieux font expoés aux beftiaux 8e au pañläge , on doit avoit foin d’armer 
les entes des liens de paille qu’on entortille autour de la tige , & on l’environne 
d’épines & de ronces, pour qu’ellés ne puiflent pas être écorchées ni ébranlées, 

Dans les terres labourables , on plante fort au large; &, afin que la charrue 
n’approche point trop près des arbres , ce qui enleveroit d’un {eul coup de foc une 
belle ente de quinze années, il faut mettre autour de chaque tige, à un pied & 
demi de diftance de l'arbre, trois pieux de chêne de cinq pieds de long , & gros 
comme la cuifle, qu’on difpofe en triangle , & qu’on enfonce trois pieds en 

terre ; 
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terre : ces pieux fe font refpeéter, 8e la charrue va par-tout autour des arbres fans 


Les offenfer, On ne feme, ni trefle , ni fainfoin parmi des arbres fruitiers , à caufe 
qu’ils leur font du tort: on les plante fort dru dans les lieux expofés au vent, 
afin qu’ils fe foutiennent mieux. 

Dès la feconde année de la pouffe des greffes; de peur que le vent ne les fafle 
éclater , on doit les enfermer au large dans un cercle de paille ou d’écorce lié aw 
bout d’une latte, qu’on attache par l'autre bout au trou de larbre, au-deflous 
du collet de la greffe. 

V I. Culture. Le pommier & le poirier veulent être labourés deux fois l’a 
de plus à être déchauflé jufqu’aux 


leurs premieres années : le poirier aime 
ier : on en ébarbe les racines pendant 


racines , depuis Noël jufqu’à la fin de Janv 
ce tems ; on y mêle du terreau en le déchauffant ; on tient fon pied net , fa tige 


bien élaguée à hauteur d’homme , tout fon corps fans moufle & fans chenille ; & 
and {ur fes racines 
Le 


s’il produit du fruit pierreux ; après lavoir déchauflé , on rép 
de la lie de bon vin vieux tous les jours pendant quinzaine. A l'égard des 
pommiers , Le fumier, fur-tout celui de mouton, même celui d’âne trempé dans 
l’eau , Purine d'homme ; la cendre & la pouffiere des chemins leur eft bonne , de 
même que la fougere & le chaume ; le marc de raifin & de pommes qui fort deg 
prefloirs. Les égouts de fumier & de mares y font aufli bons , mais un peu trop 
chauds ; c’eft pourquoi on ne les met que dans les plants dont le terroir eft 
humide ou froid. Les amendemens qu’on donne aux arbres doivent toujours 
être mis en rond, à quelque diftance du corps de l'arbre & à fleur de terre; car 
c’eft principalement delà que les racines tirent leur fubftance. 

Les Curieux font couper aux pommiers & poiriers les branches qui fe croifent 
ou qui foifonnent trop, parce que ces arbres , qui. font de nature à jetter 
beaucoup de bois, en deviendroient moufleux & moins fertiles : ils font fort 
fuiets aux fourmis &aux-vers. IL y a des gens qui prétendent que , pour les ent 
préferver, äl n’y a qu’à planter auprès un oignon marin, ou leur mettre {ur les 
racines de la fiente de cochon mêlée d'urine d'homme. 

Tous les ans au printems il faut nettoyer les brindilles des jeunes entes de 
quatre ou cinq ans quileommencent à former leur tête; enfuite écheniller les 
arbres exactement. 

On fait aux entes nouvellement pla 


ntées, trois ou quatre incifions dans 
onc: cela ravive la feve , lui donne de 


écorce perpendiculairement au tr 
l'air & de la force, & fait grofir arbre. 

Pendant l'hiver on laboure & on amende le pied detous 
poiriers au moins tous les trois ans; &en 
er, en cas qu’ils foient dans un fonds de te 


même tems on les d 


où les racines pénetrent en bas ; car fL 
fañlent que courir: à fleur de terre , il ne les 
offenferoit les fibres & traîna ci 
répandre les engrais par-deflus le £ 
fent au pied & à la tige au 


zon. Un doit 1 


tous les rejettons qui po 
des arbres, jufqu’à ce que leurs têtes {oient formées; 
branches qui tombent trop bas ; on arrête-encore € 
{e jettent trop en dehors, & on coupe toujours tout € 

Les plants élevés dans un endroit qu’on a coutume de 
tout-d’un-coup lorfqu’on cefle de le f 
toujours d’y labourer , & pour cet effet , planter 
arbres en épaifhffant, n’offufquent 
défaut de labouts par Les engrais & 
Tome I. 


aire : c’eft pourqu 


pas Le grain qu’on feme c 
g.: ] PRES 
les foins , quand on a ceflé de 
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Si les arbres fruitiers font plantés dans des herbages ,'on a foin d'y faire 
parquer les vaches de tems en tems, comme je ai dit, pour renforcer le plant 
& l’herbe. 

La fiente & Îe parcage des moutons, ainfi que les eaux de fumier & de mare, 
font excellens pour les arbres mouffleux qu’on n’a point voulu ou pu émoufler 
avec un couteau de bois, ou avec le dos de quelaqw’inftrument de fer; car 
c’eft l'humidité du terrein ou les gros brouillards qui caufent la moufe aux 
arbres. 

Comme la vieilleffe & a féchereffe font fouvent mourir aux arbres quantité 
de branches, il faut toujours couper & échicoter jufqu’au vif, en hiver ou au 
printems , tout ce qu’on trouve de bois mort , fur-tout au pommier , prunier , 
pêcher & abricotier ; il faut faire de même du bois gelé, pour que le mal ne 
gagne pas le refte de l'arbre, 

On greffe en fente aux branches, les forts pommiers & poiriers qui font d’une 
mauvaife efpéce, ou qui rapportent peu; de cette façon ils font -en peu d’années 
une nouvelle & forte tête. 

VIT. Cueillerte. Les pommiers & poiriers commencent à rapporter à la 

froifiéme année, & ils paflent ordinairement la vie de l’homme : Le poirier, 
comme le plus tardif, dure plus long-tems que le pommier. Ces deux fortes de 
plants font faifonniers comme le noyer, le châtaignier & l’olivier, quoiqu’ils ne 
le foient pas tant, parce qu’ordinairement ils rapportent tous les deux ou trois 
ans abondamment : ils font quelquefois chargés extraordinairement deux ow 
trois années de fuite ; on ne les a guère vu être ftériles pendant tant-de tems À 
comme Îe châtaignier & le noyer. 
* Les pommiers & les poiriers fleuriflent tous au printems ; maïs le pommier 
Aleurit quinze jours plus tard que le poirier : cependant le pommier eit plutôt 
mûr; on le dépouille vers la Sainte-Croix en Septembre, & Le poirier quinze 
jours plus tard , fouvent même après les premieres gelées , faivant [a qualité du 
plant. On remarque dans prefque tous les fruitiers champêtres ; que ceux qui 
#euriflent plus tard , font ceux qui müriffent plutôt. 

VIII. Ufages, On tire du pommier & poirier , duéftuit & du bois. L’ufage 
de ces boïs fera expliqué ci-après au Chapitre du Commêrce du bois. Quart aux 
pommes & aux poires , on les trie pour en faire le pommé & le poiré , comme 
nous le dirons au Chapitre des Boiffons 3 & lon réferve quelques-uns des 
meilleurs de ces fruits, pour les faire cuire où les mettre en compote ‘pour le 
ménage : on en fait auff des pommes & poires tapées. Les fruits au couteau , 
comme reinettes , callevilles, pigeons & rouflelets, Le gardent dans la fruiterie 
ou autre lieu bien clos, qui ne foit, ni trop chaud , ni trop froid ; mais ceux de 
ces fruits qui {ont crûs dans les vallées ou autres lieux humides , font bien moins 
de garde que ceux de montagnes ou de plaines : il faut aufft prendre garde s’ils 
ont été cueillis à la main. Il n’y a que les fruits à faire du cidre ,; qu’on abat à 
Coups de gaules, ou en fecouant lés branches ; ou bien on les laïfle mürir aux 
arbres , jufqu’à ce qu’ils tombent d'eux-mêmes. On les laiffe quelque huitaine 
fur herbe , où on les met en monceaux, pour qu’ils achevent de fe nourrir & de 
fe perfeftionner, Ceux qui tombent avant la fin d’Août ; & qu’on appelle en 
Normandie du grouin , fe mettent à part pour en faire du cidre de primeur. Les 
fruits verds, gelés ou pourris ne font bons que pour les cochons. 


Du Coignaffier , Cydoneum. 


L Ufages. Le coignaflier eft un arbre très-utile dans les champs & dans les 
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jardins >-fon fruit 
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gelée, de la pâte ; id in, des fyrops & autres compofitions : cet arbre eftun 


bannal, fur lequel on greffe toute 
à fouhait , & les fruits en font confidérablement meille 


à 
ro ; fur- tout le fruit beurré. Le coïgnafier, de même que Pazerolier 


nadier & le f resboifery fait fon fruit à l'extrémité 
ux mois de Mars & d'Avril: cependant na 1 greffé 
: Je fien que fur les branches d’un ou de deux aï 


S ét es de pomimiers & poiriers ; ils y réuflif 


£ 


gre s petites branchés 
qui {ortent des grofles , at . 
fur coignaflier ; ne porte 
IL. Efpeces. Le coi, onaffier reffem able affez au pommier or 
feuille p lus petite, plus unie, plus éf épai ile , plus dure & ph 
il jette une eur blanche, & a cinq feuilles comme Le 
jamais haut, & {on fruit fait pencher Gus 
Il y a 
& c’eit le pommier de fon efpéce 
mince , & peu uni; Pécorce 
& le fruit petit, plat, rond 
ven que les autres coings , & peu en u 
onaffier fauvage ; croît effeétivement dans les 
l e mploy er tout au plus qu’à grefter quelques porn 
pas , parce que {à nature n’y eft} 
La deuxiéme efpé ce de coigi 
re & velue , la feuille beaucoup plus 
it plus gros & moins pierreux “te sé coignier. Les greftes ‘de pc 
réuffffent fort bien, parce que la fève Éd conforme , & rss Ie 
rs avec abondance fans faire le bor 


a 
Le 
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fauv: age 


s fortes de coignal le rs, comme de 


 : il a la feuille ronde & atts 
t fur le blanc ; Les branches fourchues!, 


troi 


: 
b 


ee , tiran 
près comme > la po mme, moins jaune & plus 
appellent cet arbre 
pierreux : on ne peut 
s , le poirier n’y réuflit 


as conforme , & que fa fève eft trop revêche. 


afier eit le nec : il a lécorce plus 


S 
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entées fur coignaflie pomme. 
La troifiéme efpéce le coi gnafñer eft encore meilleure 
fruit , qui eft plus long & plus gros que celui des deux autres 
eft plus nette, plus noire pl is claire: & à fa feuill 
l’on greffe un pied de cette bonne efp 
, celui-ci ne groflira pas à proportion de la grefi 
un nœud en façon de bourrelet dans la jointure K 
un cul-de-poule ; au lieu que l’autre fe liera pa 
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Pour cet effet, il faut planter de gros pieds de coignafiers de la bonne efpéce, à 
quatre pieds les uns des autres, & au mois de Mars, en nouvelle lune, les couper 
à un pouce de terre , afin qu’ils jettent quantité de nouvelles boutures , «on 
ne doit, ni éplucher ni émonder pour ne les point altérer; mais > après qu’elles 
auront pouflé environ un pied & demi de haut, on doit les buter, d’un pied 
de hauteur, de bonne terre, & y mêler un peu de terreau de couche ; pour leur 
faire jetter des racines plus promptement. 

L'hiver fuivant, fi ces petits coignafliers ont des racines > On peut les lever, 
quelque foibles qu’ils {oient, pour les planter en pépinieres ; mais après que 
toutes ces boutures auront été levées ; il faut recouvrir les {ouches d’un peu de 
terre pendant l'hiver, & an mois de Février , les découvrir, afin qu’elles 
repouffent de nouvelles boutures , pour les buter enfuite comme les premieres ; 
de cette forte on aura toutes les années quantité de bons plants. 

3°. On peut encore élever des coignafliers par le provignement dans les 
bonnes terres, en couchant leurs branches pendant l'hiver dans des rayons, 
comme la vigne : elles provigneront à merveille ; & quand-les provins auront 
pris des racines aflez fortes, on les Coupera pour les féparer de leurs meres- 
Branches, & on les tranfplantera enfaite. Un coignaflier ainfi élevé de plant 
enraciné , porte fruit dès la deuxiéme année. 

u bien, pour faire une bonne mere-coignafle, choififflez un beau & 
vigoureux coignaflier ; plantez-le à l'écart dans un jardin ou autre bon fonds : 
Coupez fon tronc à fix ou {ept pouces de terre, depuis Le quinze Février jufquw’au 
fix ou fept Mars, afin que le coignaflier ainf étêté, poufle quantité de jets , à 
caufe que fa {eve commence à s’émouvoir dans ce tems ; & continue avec force 
juiqu’au vingt-cinq Juin qu’elle ceffe : alors coupez tous les nouveaux fions à 
cinq ou fix pouces du tronc ; ils en produiront eux-mêmes d’autres , peut-être 
trois ou quatre chacun ; ce qui eft d’une très-grande utilité. 

V. Culture. Comme le coignaflier {ert de fujet pour greffer toutes fortes de 
poires, & même de pommes , on le greffe lui-même fur différens fujets, comme 
poirier fauvage & aube- épine 3 mais le poirier vaut mieux , parce qu’il a la feve 
plus douce , plus abondante & plus conforme à celle du coignaflier. On le 
greffe ordinairement en fente fur la fn de Février, ou pendant tout le mois de 
Mars : on le plante auffi en nouvelle lune, au mois de Février où au mois de 
Novembre, fuivant que le terrein dans lequel on le met, eft humide ou fec. 

Au refte, il vient {ans façons, & on en voit tous les jours dans des haies en 
pleine campagne, qui font chargés de bons & beaux fruits. Il eft pourtant bon de 
Jui donner quelques labours > & de le farcler au pied dans les commencemens : 
quand il languit , il fut Parrofer de lie d'huile mêlée d’autant d’eau, ou bien 
de chaux vive & de craie détrempées. 

Le coignaflier, de même que l’azerolier, le grenadier & le framboifier, fait 
fon fruit à l’extrémité des petites branches qui {ortent des grofles, aux mois de 
Mars & d'Avril; & cependant les poiriers greflés fur coignafiers , ne font du 
fruit que für les branches produites un an ou deux auparavant, 

VE Cueillerte, Le coignaflier ne mürit qu’en Octobre ; fon fruit aime à être 
frappé des gelées, & on ne le cueille que Le plus tard que l’on peut, & quand ïl 
approche de la couleur d’or : alors on je cueille par un beau tems & en décours 3 
on Ôte le coton qui le couvre, & on le met dans un lieu {ec für le fable, ou bien 
on le fait fécher au foleil {ur des claies; & fi l’on veut qu’il fe garde au-delà de 
Noël, on le met dans de la lie de vin. Il ne faut pas mettre de coing auprès des 
autres fruits, parce que {on aigreur & fon odeur les gâtent. La maniere de 
faire le vin de coing {êra expliqué au Chapitre du Vignoble de Bourgogne. 


& 
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L. Urilirés. Le mürier eft un arbre fort beau & fort utile dans une maifon de 
tampagne ; fon fruit eft {emblable à celui de la ronce, mais plus grand & plus 
longuet, verd d’abord , puis rouge, & noir quand il eft mûr; il jette quantité 
de jus couleur de fang; il charge beaucoup ; il eft agréable & fain : on en mange 
long-tems, & on en fait de bons fyrops pour les maux de gorge. Le bois de 
ortes d'ouvrages comme l’orme , & réfifte à l’eau 
, & à teindre ; 

5 


mürier et propre à toutes f 
comme le chêne ; fon écorce fert à faire des cordes , des étoffes 
il ne fouffre, ni venin, ni infeéte : on l’ébranche & on l’étête fans l’endommager 


Les feuilles , outre le bel & fain 


£es racines ne font point fujettes à la pourriture ; 

ombrage qu’elles fourniffent , donnent la nourriture des vers à foie , d’où l’on 
eut tirer beaucoup de profit ; elles font bonnes aufi pour engraifler toutes 
fortes de beftiaux, de même que les müres, qui engraiflent merveilleufement 
la volaille , & dont toutes les bêtes font très-friandes ; les hommes même, du 


! nt : on en fait des confitures 
liquides ; elles guérifent les maux de gorge & les ulceres d 


moins les pauvres gens & les enfans, s’en not 


g es dents , lâchent 
quand on les mange feules à jeun , & entrent dans quantité de remédes. 

II. Efpéces. Le mürier jette de grofles branches qui s'étendent plus ef 
largeur qu’en hauteur ; fon bois elt jaune jufqu’au cœur , maflif, & néanmoins 
fouple ; fes racines font peu profondes, & s’étendent À fleur de terre , quoique 
grofles , fur-tout celles de mürier blanc ; fes feuilles font fort dentelées , vont 
en aiguifant, & ilyena qui ont la forme de feuille de vigne. Cet arbre hait 
{ur-tout le froid : on l’appelle l'arbre /age , parce qu’il bourgeonne le dernier 
de tous , après que tous les froids font pañlés, & qu'il quitte fes feuilles de 
bonne heure & aime labri. 

Comme il y atrois fortes de mûres, les noires ou rouges , Les blanches & 
les mûres fans pepins , il y a aufli trois fortes de müriers: celui qui porte des 
mûres fans pepins eft plus rare & plus curieux qu’utile ; pour en avoir, on n’a 
qu’à greffer du mürier noir fur un figuier. 

Le mürier blanc ne fert, pour ainfi dire, qu’à la nourriture des vers à foie, 
À caufe de la tendreté de fes feuilles : elles font , comme fon écorce, d’un verd 
naiffant tirant fur le blanc ; c’eft ce qui lui a fait donner le nom de mndrier blanc. 
Cette efpéce jette davantage & eft plus hâtive que Le noir ; mais auf le noir a 
le fruit plus gros, plus agré ble & plus beau , Le tronc plus puiflant , la feuille 
plus grande, & le bois plus ferme. 

LIL Terroirs. Les terres noires, douces & légeres font les meilleures pour les 
müûriers ; ils viennent aufli parfaitement bien dans celles qui s’arrofent, & fur 
le bord des ruiffeaux & des rivieres. On prétend même qu'ils réufiffent dans 
toute terre propre à planter Ja vigne ; & quoique de leur naturel ils aiment 
l'air chaud, ils viennent cependant aflez bien par-tout , même expofés au nord; 


pourvu qu’ils foient dans une 


1 


& à l'abri d 


jans les bafles-cours que dans les jardins, parce qu ils 
] 


mieux qd 


couler : ils veulent être bien labourés , bien fumés , & ten 


ouffe. 


IV. Mulriplication. Le mürier vient par pepins, par boutures , par réjettons ; 
& par provins ou marcoîttes. Comme il naît franc, de 
branchage & de rejettons ;, il eft fort ai le le mul de 
boutures , mais même de plants enracinés & de marco 


s & les meilleures. 


DIS courte 


2 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
°. Greffe. On greffe le mürier, ou de fa propre efpéce quand on veut [a 
u fur le mürier blanc , qui eft réputé le fauvageon du mürier , Ou 
core fur le figuier, pour avoir des müres plus hâtives & plus grofles ; & 
quelc € châtaignier , fur l’orme, qui le fait croître fort grand, & qui 
jette des boutures de toutes parts ; für le tilleul, qui en jette moins , mais qui 
nourrit mieux fon fruit ; fur frêne, alizier , fur pommier ou Poirier fanvase F 
fur cormier & peuplier. On greffe ordinairement le mürier en écuflon au mois de 
Mai. : 
2°. Pépiniere. La voie du pepin eff fort longue , quoique ce foit peut-être [4 
plus sûre. Dans les pays chauds, on fait des pépinieres entieres de pepins. 
Pour avoir de la graine de mürier, on choifit des müûres qui foient en parfaite 
maturité, c’eft-à-dire , qui foient prêtes à tomber en {ecouant l'arbre. On en 
extrait [a graine en faifant fermenter les mûres pendant quelques jours dans 
un baquet ; on y jette de l’eau , & on les prefle enfuite avec les mains , pour en 
faire {ortir fa graine ; la bonne tombe au fond, & la mauvaife furnage. 

Lorfqu’on veut envoyer de cette graine dans quelques endroits éloignés, on 
doit la faire {écher ; mais on prétend qu’elle réuflit mieux quand elle eft feméa 
aufi-tôt : ce qui eft certain, c’eft qu’il faut au moins quinze jours à celle 
qu’on a fait fécher pour lever, & que l’autre leve ordinairement én huit. 

Il eft néceflaire que la terre où l’on feme la graine de mürier foit douce par 
elle-même ; il eft bon auffi qu’elle foît préparée quatre mois avant de la 
femer , avec du terreau bien confommé qu'on y aura mêlé, en obfervant de !a 
bécher plufieurs fois dans cet efpace de tems. Quand la terre eft en état, on ÿ 
forme des planches’ de quatre pieds de largeur, & on y pratique un fentier d’un 
pied entre-deux , afin de pouvoir arrofer facilement & arracher les mauvaifes 
herbes avec les doigts, de crainte d’endommager les jeunes plantes , encore 
trop tendres pour fe {ervir de la beche : on trace des rayons fur ces planches 
de quatre en quatre pouces ; & fi la terre eft {eche > On les arrofe Iégérement 
avant de femer la graine, qui fe feme comme celle de laitue : c’eft ordinairement 
au printems ,quoiqu’on pourroit la femer en toutes {fortes de faifons, pourvu 
qu’on prit les précautions néceflaires pour la garantir , lorfqu’elle eft levée, des 
grandes chaleurs & des grands froids. Elle eft pourtant fujette à pourrir quand 
on la feme dans le mois de Mars. 

Auffi-tôt que la graine eft femée , on doit la couvrir de l’épaifleur de quatre 
lignes avec du terreau bien fin, & l’arrofer légérement , deux fois par femaine , 
& même plus fouvent , fi la {écherefle eft grande. Il faut aufli avoir foin de la 
couvrir avec des paillaflons ou des feuillages, pour la garantir des grandes 
chaleurs & des grands froids. 

Le jet de la graine qu’on nomme pourette , ne fe leve qu’au bout de deux ans 
quand elle a été fémée au printems ; mais pour celle femée en été, on la leve 
au bout d'un am& demi , ayant attention, pendant cet intervalle, d’en bêcher 
fouvent la terre, & d’arracher les mauvaifes herbes , qui l’empêchent de profiter, 
Toute forte de terrein peut fervir de batardiere à la pourette, pourvu 
qu’il ne foit pas aquatique, que la terre en foit franche & non glaïfeufe, & 
qu’il foit , autant que faire {e peut , à l'abri du vent de bife , & à l’expofition du 
foleil. La terre en doit avoir été bien famée & labourée à la beche. 

Quand on leve [a pourette pour la mettre en batardiere , il faut lui ra 
les racines , lui couper la pointe de fon jet, & enfuite la planter en échiquie: 
à deux pieds de diftance lune de l'autre; pour cela on fait un trot 1é 
place où l’on doit planter, avec un plantoir d’un pouce de diametre , on lui 
donne un pied de profondeur ; On plante la pourette, & lon joint parfaitement 
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la terre au pied. Il eft néceflaire d’arrofer la batardiere, au moins uñe fois en 
huit jours, s’il fait chaud, ‘en arracher avec la main, de tems à autre, les 
herbes . & d’en labourer la terre avec la beche trois fois par an, au printems , à la 
fin de Juin & en Septembre. On ne doit commencer à émonder le jeune plant 
qu’à l’âge de trois ans, c’eft-à-dire, un an après qu’il a été mis en batardiere ; 
après quoi on en coupe tous les ans, au mois de Mars, les faufles branches & 
tout ce qu’il y a de petits rejettons, & on ne laifle que celles qui font néceflaires 
pour former un bel arbre. Les plants qui ne viennent pas bien, doivent être 


coupés au pied , dès l’âge de trois ans avant la feve ; & s’ils ne pouflent pas 


vigoureufement , il faut les arracher. 

Lorfque les müriers ont acquis une groffeur raifonnable, & cinq à fix pieds 
de hauteur, qui eft ordinairement au bout de quatre à cinq ans , fuivant qu’ils 
ont pouflé, on les tran e à demeure , après en avoir taillé les racines & coupé 

y a pourtant des perfonnes qui penfent qu’il eft 


plan 


t 
une partie des branches. IL ; 
inutile de couper les branches ; ils difent qu’en ayant planté avec toutes les leurs, 
ils ont parfaitement réufli , & que cela ne peut être néceffaire qu’aux arbres qui 
viennent de loin, & qui ont fouffert. 

Pour planter les müriers à demeure , on fait des trous de quatre pieds de large 
fur trois de profondeur, un ou deux mois avant , afin de donner le tems à la 
terre d’être bien préparée. On les éloigne les uns des autres d'environ vingt 
dans les terres grafles, & de douze à quinze dans les maigres, à caufe 
iches : & on obferve de ne point faire ces 
qu'un d’une rangée foit placé vis-à-vis Le 
s aient plus d'air. Quoique les trous que 


+ ] ” ] } 


t arDr 


vuide d’un autre , pour que les arb 
l’on fait foient profonds, ce n’elt pas à dire pour cela, aw’on plante les müriers 
bien avant: on ne les met en terre qu’un pied environ au-deflus des racines , & 
rec de la bonne terre que l’on prend fur la furface d’un 


on remplit le furplus av 
{ par les influences de Pair, ou avec 


champ qui a été labouré, & qui eft purifi 
de bon terreau bien confommé :-on pote l'arbre fur cette terre ou terreau , & 
ue l’on arrange proprement avec la main , afin 


on en garnit aufli les racines q 
’elles ne s’entretouchent point, Quand elles font bien couvertes (ce qui eft 


néceffaire , car on dit que le moindre air eft capable d’y mettre la gangrene) on 
foule cette terre & on acheve de remplir le trou avec la terre qui en a été tirée s 
j 


laiflant une rigole autour des arbres, pour recevoir l’eau des pluies & les 
g 


ine 
à 


arrofemens qu’on leur donne, fi c’eft au printems « won les plante ; car c’eft en 
Ï ; 


Mars ou en Décembre qu’on fait ces fortes de plantations. Au lieu de terreau 


ou de terre prife d’un champ labouré; il ya des gens qui mettent au fond du 
trou du chaume , ou de la paille, & une couche de terre neuve par-deflus, fur 
placent l'arbre ; enfuite ils couvrent les racines de la même terre , 
puis ils mettent une autre couche de chaume par-deffus, & ils achevent de 


| PS PA -ou avec Î: rre wils t tirée : l’art : s’affaife ave le ha > 
lir le trou avec la terre qu1 s en ont tirée : l'arbre s affarie avec 1€ caaume 


remp 
qui pourrit & qui lui tient lieu de terreau. 
Quand on plante les müriers peu de tems après les & 


ir arrachés , il ne 


LS 

RE - 6 
faut que rafraîchir un peu le bout des racines, & retrancher tout ce qui a été 
endommagé; mais s’ilsont refté plufeurs jours fans être repl eft néceflaire 


de couper un peu plus de racines, aprés quoi on les met tremper quatre ou cinq 


heures dans l’eau, puis on les met enterre 
d’en endommager les racines. 


On doit prendre garde , en arrachant 
nt 1: 
les jeunes plants de la batardiere , 
ir L 4 diet: 
La premiere année que les müriers font plantés à demeure, on les arroie ce 
RE 


1 
n tems : on leur donne trois lat 


ours par an, & on ébranche le bois 
, on les fume pour en avoir plutôt du fruit. 


rt; puis, de trois ans en trois ans 


744 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


7 

3°. Boutures. À la mi-O&tobre, ou pour le plus sûr , à {a fin de l’hiver , Off 
choifit fur un mürier de bonne efpéce & bien vif, des branches des plus unies 
& des plus droites , de la longueur d’un pied & demi , & on les coupe net. Il eft 
bon qu’il y aitun peu de bois de deux ans, parce qu’il reprend mieux que ke 
nouveau bois qui eft fujet à pourrir. 

Pour que [a fraîcheur fafle reprendre ces boutures plus vite, on les plante à 
lombre, en terre graffe & bien labourée, dans des rigoles profondes d’un pied , 
& longues d’un fer de beche, au fond defquelles on met un peu de terre plus 
fine ; afin que les boutures y faflent plutôt du chevelu. Avant de les planter, on 
leur fait avec le couteau, à l’extrémité d’en bas, une entaille en croix , de la 
longueur de deux travers de doigt, & on y met quelques grains d’avoine pour 
qu’elle ne fe referme pas, & que les boutures prennent plus vite. Il faut les pofer 
un peu en pente dans la rigole , & enles recouvrant, prefler aufli un peu laterre, 
afin que le plant s’y lie mieux. Il n’y a point de mal de l’arrofer aufi-tôt , & de 
tems en tems pendant les chaleurs. Bien des gens font ainf des pépinieres de 
imüriers de boutures. 

4°. Rejettons. Le mürier jette beaucoup de rejettons du pied; mais potir en 
avoir plus commodément & plus abondamment, il faut coucher enterre quelque 
bon mûrier , en découvrant toutes fes racines d’un côté; & de l’autre , qui eft 
celui par où lon veut abattre l'arbre, lui couper fes plus grofles racines à un 
pied du tronc; enfuite faire une efpéce de rigole & une foffe au bout, pour loger 
le tronc & les branches de Parbre, ly tirer à bas, & le coucher ; puis le couvrir 
de bonne terre & le buter par-tout, en étendant les branches de tous côtés, 
& n’en laiflant {ortir que les petits bouts. On fait ce travail immédiatement après 
la chûte des feuilles de l’arbre. Sur la fin du printems on y donne un léger labour, 
pour remplir les fentes de la terre, & détruire l’herbe qui étoufferoit Les jeunes 
jets. De cette maniere , on en aura bientôt une grande quantité qui feront bons 
à tranfplanter quand ils auront un bon pouce de groffeur ; & pour qu’ils 
viennent à plaifir, on n’aura qu’à y mettre tout autour de la tige, de la meilleure 
terre de fon jardin, qu’on fontiendra avec des petits pieux fichés en terre tout 
autour & à deux pieds de chaquetige , pour leur donner de la fraicheur en été. 

Si on veut continuer à élever du plant fur ce même arbre couché, on n'aura 
qu'à le découvrir après que tous les fions en auront été Ôtés, & il en jettera de 
nouveaux dônt on profitera encore. 

Si on veut même rétablir arbre en {on premier état , il n’y a qu’à le déterrer, 
le relever & l’appuyer avec quelque fourche de bois: il reprendra, & fera du 
moins auf agréable qu'auparavant ; mais il faut l’étêter entiérement à deux 
doigts près du tronc. 

De même, fi le vent abat quelques müriers, on ne doit pas pour cela les compter 
perdus , quelque gros qu’ils foient 5 Mais on fait un grand trou en terre du côté 
que les racines ont été arrachées : on en coupe tout le chevelu, les moindres 
racines , & même ce qu’il y en a de groffes éclatées ; enfuite on ébranche tout 
Varbre jufqu’au tronc, n’y laiffant que deux pieds de longueur à trois ou quatre 
des plus groffes branches qui formeront la tête de l'arbre ; puis on le releve 
bien droit , on remplit le trou de gazons hachés, & de la meilleure terre qu’on 
peut trouver, on la foule bien, & on appuye l'arbre du côté de fa chûte. 

5°. Marcortes. Au mois de Mars, quand tous les froids font pañlés, & avant 
que le müûrier commence À bourgeonner , on en fait pafler une jeune branche 
dans un mauvais mannequin, qu’on emplit enfuite de bonne terre & qu’on attache 
à Parbre, afin que Le vent ne Pagite point : on l’arrofe dans les grandes chaleurs, 
& on le garnit de terre. Au bout de l’année ; les branches emmanequinées 

ont 
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le Leur mere. C’eft papranot 
: e mois d'O. tobre , on les coupe & on les tr 
ec : leurs mannequins . même dans l’endroit où ils doivent refter ju 

. I ne fa int étêter es marcottes , pour qu’elles forment u 
Le : ce qui eft différent des müriers , dont on coupe le bout quand on les 


tranfplante. 


Pour marcotter fans mannequin , il n’y a qu’à coucher en terre un jet du pied ’ 
d’un mürier dans une f offe profot ade d’un demi-pied , & longue d’un pied , en 


le refte du jet {oit hors de terre : ce qui eft enterré , étant un peu jot 


{ de tems en tems , prendra racine, & on le coupera au bout 


lé, & enfuite arrof 
de l’année. 

V. Culture. Le mürier aime beaucoup les labours & le fumier , mais il naime 
À être battu des vents : il ne porte point de fruits quand on lui Ôte fes 
il Éut le tenir net de tout bois mort & de bulle , & s’il a quelques 
hes mortes , éclatées, mal-faites & endommagées , on doit les cou 


éfiter , quelque grofles qu’elles foient , il en repouflera de plus belles 


plus vite. 
VI Fruits. Le mürier ne bourgeonne ordinairement qu’en Mai, & il donne 


es fruits en Août & Septembre : on ne mange que les mûres noires ; on le 
lle à la main avant le lever du foleil, à mefure qu’e elles müriflent, c’eft-à- 
Îles ne font point de garde, & on ne peut les con- 
ttant, dans leur jus , dans quelque vaifleau 


, qu’elles noirciffent : d- 


elque tems , qu’en 


bien bouché, 


Il a été dit ci-devant , le mürier, en parlant d 
i cours: 


1€ 


: elle eft un per 


au > 
ôte du milieu rougeître. Cet arbre elt v erd 
itre , rude & comme éc aillée : : {es 


{on tronc a une écorce ro 


to année 

E es & fes rameaux font fort gros - il fleurit en Juillet & Aoùt, 
fes fleurs , qui font petites, blanches & les AE du ae , fe tien- 
ne ble comme des raifins, n’ont qu’une feule queue , & ne f 
co de ] elles font creufes & caves comme un œuï vu 

ay cl ru i en naît , s’app 

gr< omm s à 

rc & alle s fa maturité , 

£ t il elt & il deme 

Le fe rboufier {ur | 


n {era mixte: 
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enr pl. 


Des Arbres champêtres portant fruirs à noyau, 


Ces_arbres demandent en général une terre bien meuble , un terrein léger , 
& plus de chaleur que d'humidité. 


Du Cerifier , Cerafus , & du Merifier ; Ceralus filveltris. 


L. Efpéces, Le mot de cerifier.eft un mot général qui comprend les vrais cer: 
fiers , les guigniers , les bigarreautiers ; les cœurets ; les guindoliers : Les griot- 
tiers , & même les merifiers. 

Il y a plufieurs efpéces de vrais cerifiers > oit hâtifs ou tardif , à longue ou 
courte queue, même de blancs. La cerife hârive | & celle qu’on appelle coulars , 
ou cerife de Montmorency , font les meilleurs plants. 

Les guignes {ont blanches, rouges ou noires , & elles paroiflent les premieres 
entre les fruits rouges , les meilleures viennent du Maine ; Où l’on en fait {écher 
au four & mettre par bouquets. 

La griorte eft une groffe cerife noire, douce & excellente , dont le noyau eft 
rouge , qui charge par année, & fait un très-bel arbre qui a le bois plus gros, 
& la feuille plus large & plus brune que les autres cerifiers. 

Le Brgarreau eft une autre efpéce de cerife plus longue & plus dure , qui noir- 
cit & durcit en müriMant : ce fruit eft pourtant aflez bon & eftimé , quoiqu'il 
foit fujet aux vers, & qu’il ait peu de chair ; mais il eft indigefte. 

Le cœuret eft une efpéce de bigarreau plus tendre , fait en cœur & d’un goût 
relevé : fon bois eft plus gros & fa feuille plus large. 

Le guindolier eft fort commun en Languedoc, en Gafcogne & au pays d’Au- 
nis : c’eft un bel arbre qui s’éleve & qui prend telle forme que lon veut, comme 
le griottier ; fa feuille ef plus petite , brune , courte & plus ronde que poin- 
tue ; les guindoux font très-doux & agréables, plus gros que les griottes, & 
Moins noirs, tant en dedans qu’en dehors. 

Le merifier , qu’on appelle en quelques pays /êches > Naît communément dans 
les bois : il devient gros & de belle tige ; il a le bois dur > & néanmoins {onore ; 
Pécorce blanche, life & unie : {on fruit, qui eft blanc > louge ou noir , eft peu 
de chofe, mais on ne laiffe pas que de le manger à la campagne ; on en fait aufli 
du ratafat : en automne , {es feuilles > avant de tomber , deviennent toutes 
rouges. Il y a deux fortes de merifiers : le fmple , & le merifier à feuilles doubles , 
qui font fi belles & fi grandes , que le printems en a peu de pareilles. La fleur du 
cerifier n’eft pas fi eftimée que celle du merifier, parce qu’elle s’ouvre moins, 
qu’elle n°eft pas fi blanche ni fi large, & qu’elle a toujours un peu de verd dans 
le milieu de fon bouton. Le merifier {ert principalement à recevoir des greffes 
de cerifiers : il a beaucoup de feve & de force > & il ne réuffit qu’en plein vent. 
Le merifier à fruits noirs eff Je plus indocile pour la greffe ; & celui à fruits blancs 
ef le plustraitable, Au furplus , voyez dans le Tome fecond ce qui en {era dit au 

ivre qui traite du Jardinage. 

Terroir, Toutes ces différentes efpéces de cerifiers demandent une terre 
lérere , feche & fablonneufe , pour être d’un meilleur rapport ; dans les terres 
franches >Sraffes ou humides > elles font plus fujettes à couler ; le fruit y eft pour- 
tant plus beau, mais il Y En vient moins, & il eft d’un moindre relief, 


II PART, Er . Car: IE Cerifier , 

I LE. Muluiplication. - On peut élever toutes fortes 
fiers, de noyaux qu ’on Leu me à la fin de Février, après les avoir fait g 
du ble pendant l’hiver : on : les greffe ou dans is miers jours de $ 
de la même année , lorfque la plus grande force de la feve elt pañlée , oi 


/ / , - 
éme année, ss ils {ont trop foible 2S+ 


fr ] 


2°, Ou bien, comme tou los cerifiers & merifiers pouflent du pied beaucoup 
on leve ces rejettons & on en fait des pépinieres. 


( on y en trouve tant 
e bonne efpéce de cerife. Les meriliers es 
ers , fur-tout pour les big Fes x & pour Les 

ils ont de plus es 
ve He forte , plus 


s merifiers dans les 


reonpr end de 
ï 


on veut ,) & on y grelre qu 


- Ja greffe que les 
its plus gros & meille: urs , & 
; merifiers ont la 


nent des fr 


1 
le 


ds arbres , parce que le 
: que les ceriliers pouffent du pied quantité de rejettons qui ab- 


t le plant de cerifier eft meilleur que celui de merifier , pour y gref- 
comme le griottier fleurit ord dinairement beau- 


fer de grofles Nere , parce que, 
ier & y conferve mieux 


coup & rapporte peu ; il Fheree davantage fur Le cerifi 
fon fruit na caufe Eg fa re bondante que celle du merifier. 
1x merifiers avant de Les greffer 
s noirs , parce qu ’ils ont la 
es.ont le fruit amer ; 


, ce qui prouve qu’ils 


ilne fa ut point enter fur ceux qui p ortent de 
ins douce & moins nourrifle inte. Les m 
ras gene groflit prefqué jamais à A n de la gre 

lus revêche ; mais, comme ils “tratnaflent moins en 


t la eve ‘plus aigre & 
terre , & qu'ils pouffe nt pie haut que les cerifiers , on les met ordinaireme at 
en bordures’ pour donner de abri aux cerifaies ; & , quoique , fur toutes les 


brañches d’un merifier , qu on aura greffé en fe ñte aux branches , il Ÿ- 
fouvent que deux ou trois greffes qui prennent; € ’en eft aflez , parce qu 
ferveit à greffer le refte en approche. 

On peut. encore greffer des cerifiers fur d c 
éleve auf de e fimples boutr ures. On les grel 
rifier réuflit mieux en fente q u’à l’écuflon. 

1 V. Culture. Les cerifiers n'aiment point le fumier; à moins 
aut leur ôter avec foin les branches feches & les rejettons : 
pour hâter leur 
racines 


mt erifers 


(SJ 


’il ne foit bien 


cop mais il f: 
dans des trous & à être fouvent béchés ; &, 


i 
ttre de la chaux au pied, ou arrofer fouvent leurs 


fruit, on peut leur me 
d’eau chaude. 

. Fruits. On cueille ; tontes les cerifes à mefure qu’elles 
{eur véritable coul eur : ’eft la marque de leur maturité. On en:voit 
mois de Mai jufqu’au mois d’ Août , à caufe des différentes efpéces qt 
s & feches, & on en fait des confitures, des L 


cédent : on les mange fraîches 
chaudes & fraîches , &c. Voyez au Chapitre du V/ignoble de Bourgogne ; 4° 
11e : 


fecond , la maniere de faire du vin de cerifes aigres. 


e plaife ent 


quierent à Parbre 
1 is le 


Du Prunier , Prunus, & du Prunelier 
de tout P AYS 3 il vient aifément , & pullul ; fouvent 

même il gagne Re à La Ôté du mur contre lequel on 
L Efpeces. Le prunel ier fauvage i eft épine 
parmi les ronces & les épines : à de pl ufieurs efp , tant 
brifleaux , & hs y ena même quon confond avec les épines noi 
ges , il y a différente 


L 


pruni 


es fortes de vrais pruniers 


Mais ; , outre les pruniers fauve 
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; ie i : tr à j : 
qui réufliflent fort bien en plein champ ; entr’autres quelques damas, perdrigon 


(3 


a e . n 2 
mirabelles , cerifette, moyeu , & {ur-tout le faint-julien, 
IT. Mulriplication, On éleve des pruniers ; de noyaux, de boutures, de pe- 


treaux Ou rejettons, & de fauvageons. 


On en greffe für toutes fort ne au 
le guignier, pommier > amandier , pêcher & cormier : mais les meille: : 
pour toutes fortes de Pruniers , même de pêches , d’abricots & de Pavies , {ont 


céux qu’on leve au pied de julien, Ces arbres 
pouflent quantité de rejettons ; ils ont la fève plus douce & durent davantape 


; : « 2 T. HETRE A 1 
que les autres Pruniers ; on les greffe en fente & en écuflon. Le faint-julien ef 
plus sûr pour récevoir Pécuflon, & le fruit qui en vient eft ] 


{ 
ic 


e 

es prunes ; e 

bre & qui y demeure jufqu’aux gelées ; la fainte 
] 


vu 


Le2 x 
ine & plufieurs autres , ont leurs fauvageons francs & de bon rapport, 
fans qu’il foit néceffaire de les greffer. 

IIT Terroir. Les pruniers demandent une terre plus feche qu umide, plus 
ablonneufe que forte ; & ceux que l’on met dans un fable noir , viennent mieux, 
chargent plutôt, & donnent de meilleurs fruits. Ils {ont long-tems fans rappor- 
ter dans Les terres.fortes ; & ils y donnent toujours trop de bois : ils réufMiffent à 
outes fortes d’expofitions. 

IV. Culture. Comme le prunier eft fort fujet aux chancres & à la gomme qui 
lterent la fève , il faut le laifler poufer à {à volonté > y faire le moins de plaies 
que l’on pourra, avoir {ulement foin de le bien labourer > en éplucher la gom- 
me , la moufle, les chancres , le bois mort » & ôter les bouchons ou branches 
entortillées & le faux bois > qui eft long , menu, verditre : & qui fait couler le 
fruit ; &, pour le ranimer , découvrir de tems en tems fes racines > & y répandre 
de la lie d'huile & de Peau , du piffat de bœuf, ou des cendres de farment. 

Quand un prunier eft fur le retour & dégarni , ou quand il s’y forme une con 
fufion de menues branches (ce qu’on appelle des bourfes | & elles préfagent la 
ruine de l'arbre ) il faut le ravaler pour le rajeunir , Pétêter » & Couper toutes 
les branches à quatre doigts au-deflus du fourchon où l’on veut qu’il fafle une 
nouvelle tête, ou le réceper tout au bas un peu au-deflus de la greffe ; ilre- 
Poufléra avec vigueur , & donnera du fruit dés la feconde année. À Pégard des 
pruniers fauvageons , qui font en place, comme fainte-catherine ; Cerifette , 
damas, diaprée , roche-corbon & autres , on peut laifler quelques boutures 
aux pieds des arbres ; mais il faut en laifler Peu , parce que ce font autant 
d’enfans qui fucent [eur mere, & qui fouvent la font mourir. 

V. Fruits. On à des prunes depuis le mois de Juillet jufqu’au mois d’'Oc- 
tobre , & plus tard ; on les cucille avant le lever du foleil ; on les mange frai- 
ches, feches, cuites & confites. Les prunes {eches S’appellent pruneaux : on 
doit les choifir RouvVeaux , tendres , moëlleux & charnus 5 On en fait principale- 
ment dans la Touraine & vers Borde On fait aufi une efpéce de boiflon 
avec les prunelles qui font le fru Prunier fauvage. Voyez au Tome {econd 
le Chapitre du Cidr: & autres Boiffons, On {e ! rt encore des prunelles én les 
me s € , pour leur faire perdre leur 

nt enfuite fi agréables , qu’en plufieurs pays on s 
cOMMe nous nous fervons ici des olives. 


1 TE 
Les bonnes prunes font émollientes & lax 1vages au Cof- 
AS ORNE : 1 SES : > ; 1. = 
raire font aftringentes , & leur fuc épaiffi eft l’ecacia noffras qu’on employe dans 
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Du Mirabolanie 
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Q fort LT . x £ LE 
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r Vu FE * j à aie 
8 font excellens en marmelade. Cet arbre fleu- 
mais il noue avec peine : c’eft pourquoi 
1 parce que cette derniere expo ofition 
he le fruit & le fait tomber quand il noue. C’eft aufli pour cela que 
Jardiniers ont grand foin de couvrir de paillaffons les mirabolani 
ue les brouillards & les pluies froi 
e. Au refte , il faut cultiver le 


éce de prunier toujours verd , qui a le bois & 


quit ttent p 15 le noyau, & il 
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d’écorce de tilleul ; ou bien on fait une corde de joncs en forme de natte , on la 
laifle un peu pourrir fur terre à l'humidité , afin que Le jonc ne feche pas ; enfüuite 
on frotte cette corde avec des cormes bien mûres ; jufqu'à ce que [a graine Sy 
attache. Après cela, on couche cette même corde dans Un rayon profond d’un 
demi-pied , dont [a terre a été bien remuée ; & on le recouvre de bon terreau ; 
on en fait autant de rayons que l’on veut. Avant d’enterrer la corde chargée de 
graine , il feroit bon de la faire tremper dans la matiere univer elle, ou dans 
quelqu’autre des préparations expliquées au dernier Chapitre du premier Livre 
de cette feconde Partie , & de la faire bien impreener de fels de Ja matiere, pour 
avancer [a végétation. Ce travail Le fait ordinairement à [a fin de l’automne. 

Ïl faut aufli-tôt couvrir les racines de fumier , pour que le froid ne fafle point 
de tort à la femence. On ôte Le fumier au printems , afin que l'air & la chaleur 
la faflent bien végéter. Lorfque ces petits plants feront levés, on les arrofera fi le 
tems ef fec, on les farclera doucement à la main , on les éclaircira s’ils {ont trop 
drus , & on les labourera trois fois l’an > Jufqu’à cæ@ qu'ils foient affez forts pour 
être tranfplantés en terre froide & humide, dans des trous de quatre pieds en quar- 
ré , & de trois de profondeur, au fond defquels ôn aura mis un peu de bonne térre 
bien meuble; on continuera de les labourer deux ou trois fois l’an. Le cormier 
cultivé de cette manierey avancera plus en un an qu’il n’auroit fait en quatre. 

Les cormes font affez agréables & aflez bonnes à Manger , on en fait auffi une 
boiflon {emblable au poiré ; on l’appelle corme : nous en parlerons au Chapitre 
dés Boiffons. On garde les cormes , ou confites dans du vin doux, ou dans des 
pots de terre bien pleins, bouchés avec du plâtre, & enterrés & recouverts d’un 
pied de terre en lieu frappé du foleil. 

Le bois de cormier eft impayable pour fa folidité. 


Du Cornouiller, Cornus. 


Cet arbre , que quelques-uns appellent cornier où corniller > uoiqu’aflez 
petit, jette beaucoup de branches ; il a le bois très-mafñf ; Pécorce rude & 
pleine de nœuds , La feuille un peu épaifle & madrée , la fleur mouflue & de 
couleur d’or, d’où naît la cornouille , qui eft un fruit longuet & à noyau 
comme les olives. Ce fruit eft verd d’abord » & il devient rouge quand il mürit. 

Le cornouiller eft commun par toute {a France ; il s’en trouve beaucoup dans 
les forêts : on le met dans quelque coin de jardin, de parc ou de bañle-cour, 
parce qu’il vient aifément en toutes ortes de terres , même dans les fables & à 
l'ombre, pourvu qu’il ÿ trouve un peu de fubftance & de fraîcheur. On le greffe 
en fente ou en écuflon für l’épine blanche ou fur le poirier fauvage ; on peut auffi 
en prendre dans les bois , ou en élever de graine, comme on fait pour le cor- 
mier ; il vient bien plus vite » & ne demande que quelques labours. 

I y a le cornouiller mâle & le cornouiller femelle ; l’un a l'écorce délice & 
veineufe , le tronc épais & maflif, fans cœur ni moëlle, & il eft ferme comme 
une corne , d’où lui vient fon nom de cornier ; la femelle, qui eft moindre, jette 
plufieurs petites branches comme celles de Pagnus-caflus ; fon tronc a de la 
molle & eft plus tendre ; fon fruit mûr eft noirâtre & de mauvais goût. 

Il y a un cornouiller qui porte des fruits blancs, mais il eft rare. 

Les cornouilles, {it rouges , foit blanches , fe cueillent ou vertes ou mûres : 
elles müriffènt en Septembre > & lon juge de leur maturité à leur couleur. Les 
communes doivent être d’un rouge écarlate, & les blanches d’un beau blanc bien 
égal & fans verd. Les cornouilles müres font agréables à manger & aflez douces, 
quoiqu’elles aient une pointe d’aigreur. On les confit auf, & on en fait ung 
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femblable au cotignac. Quand on les cueille vertes , c’eft pour les mettre 
dans de l’eau avec du fl, comme les oli aut prendre garde en les cueil- 
lant qu’el 1t pas trop vertes ; mais qu’elles approchentde leur maturi 
On les laiffe un jour ou deux à ombre avant de les employer. 

Le bois de cornouiller eft très-dur & de bon débit. 


n 


Du Jujubier ou Gingeolier , Ziziphus 


Le jujubier n’eft pas fi grand que le prunier commun ; il a l’écorce raboteufe 
comme # vigne , des racines fines s & entrelaflées , force épines longues, Li es, 
fermes & bien pointues , noires ou roufles comme fes branches, d’où fortent de 
petits rofeaux Ps , nus & fouples > longs d’environ douze doigts : 
{es feuilles font longuettes , nerveufes & un peu dentelées ; fes fleurs naiffent du 
même lieu; elles font pâles ,mouflues , & rendent un fruit qui a un noyau comme 
l'olive , & qui eft verd d’abord, og un peu blanc , & roux ou rougéâtre quand 
il eft mür. Il y a un jujubier blanc , qui eft plus grand que le ju jubier ordinaire 5 


& qui porte un fruit dont on be a > grains de chapelet. C’eft lagedarac , que 
les eee + Dpt nt Les cette raifon , Ps de Lange + 


s, minC 


ii t un ge u fécl 1er au fole il. Fe es fe nértinent Asa £ 
, femblables aux cornouilles ; mais e en font douces en mat 
nouilles font toujours aigrelette s. Les jujubes ne peuvent pas fe conferve 
s’en défaire au plutôt , fi elles ont été mal fe 

lle 


deux ans , encore faut- À 5 
mouillées ou dans un lieu unité ou fi elles s’échauffent dans les ba 

Le jujubier vient des pays chauds, & il aime les terreins chauds & és belles 
expofitions : il croît au refte en toutes fortes de terres , même dans les places 
urs d'Italie, Provence, Languedoc , &c. Dans les Provinces moins mé- 
onales , il faut le placer dans une terre graffe en plein midi, contre c 
mur qui lui renvoye toute la chaleur. 

On en peut élever beaucoup de femence , en fichant des noyaux de jujubes d dans 
une planche de bonne terre légere bien labourée & expofée au midi ou au le- 
vant ; il fuffit que cette plar nche ait thdks pieds de large fur quinze pieds de long: 
il faut faire ce travail au mois d'Avril ou de Mai, & laifler tremper les noyaux 
huit jours dans de l’eau avant de les femer ; on fume la terre avec de la marne 
bien confommée , ou , fi l’on n’en a point , avec du terreau de fumier de cheval 
i : puis on place ces noyaux dans 


e 


slau 
eique 


mêlé d’autant c : fumier de moutons bien po urr 
des trous qu’on “fait er plantant en droite ligne : on en met deux ou trois dans 
chaque trou ; on ne leur donne qu ’un peu de terre , & on unit toute la planche avec 
le rateau. Il eft arr ofer de cas en tems avec de l’eau qui ne foit 
point crue, en k \ ce qu’ils fortent de terre, & le foi dils 
les labourer & de Le farcler : La qu’ils ont 
-, on les leve & on les met en f au mois 
Q- 


n 


néceffaire de le 


idi , ; 


{o at levé 5 


acquis environ un pouc 
de Novembre ; ils ne dema 


arr 


nt qu'un peu de labour & quelques arrofémens. 


Du Nefflier ou 


up de rapport pour la qualité & la forme 


ont beat 


Le 
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À croîtré , vien 
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-orce & À la nature du bois : ils’) 1 
ant à Pécorce & à la nature du bois ; Hs Jettént de grandes 
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racines fort difficiles à arracher, & des feuilles longues , prefque femblables 4 
celles du laurier, armées d’épines , mais peu aigues ; ils ont le tronc aflez gros 
& le bois fort dur ; leurs fruits reflemblent à de petites Pommes couronnées , & 
ont cinq nœuds ou offelets , quelquefois quatre , mais rarement trois. Les nefes 
ne font bonnes qu’en molliffant ; elles ne müriffent point fur l'arbre , mais on les 
abat en automne & on les fait mürir & jaunir {ur de la paille , comme les 
cormes ; elles font plus aftringentes. 

Il y a trois fortes de neflliers. 1°, Le nefier fauvage, qui donne de petites 
1eflles feches, qui font proprement les mefles. 2°, La bonne efpéce eft le vrai 
nefier ; il a les feuilles larges , devient plus grand & donne les grofles neflles., 
qu’on appelle des /zinr- Lucas , parce qu’on les cueille à la faint-Luc. Et la troi- 
fiéme efpéce , qui eft meilleure , plus rare & plus curieufe , a je fruit fans noyau; 
mais il eft le plus petit & le moins fec de tous. 

L’amelanchier, dont nous parlerons au Chapitre des Arbriffeaux , eft auf 
une efpéce de neffier. 

Le neflier eft aflez eflimé, & il n’y a guère de maifon de campagne qui 
n’en ait : il eft fort ruftique, & vient très-bien dans les jardins & dans les champs, 
à lhumide & au froid , quoiqu’il aime l'air tempéré, & la terre grafle & fablon- 
reufe. Le plus sûr eft de le mettre dans une terre qui ne foit ni trop humide ni 
trop feche, dans quelque lieu peu expofé au foleil, parce qu’il. a l’écorce f 
mince , que le moindre coup de foleil l’altere : c’eft pourquoi il réuflit jufques 
rds de ruiffleaux. 


fur des 


On le plante en Novembre, foit de plants enracinés ou de boutures : on léleve 


t le fruit, on le gre 


_ ÉÉ m $ 7 
aufli de noyaux en terre bien fumée; & pour enavoir plut 


fur quelque fujet de fon efpéce , ou bien fur poirier > Pommier , coignaflier, 
épine blanche, &, ce qui eft le plus ordinaire, f ine-vinette, pour laquelle 


Q 
: ! 
12 a beaucoup d'amitié ; 6 il tient toujours de fa 
nairement ; mais quand on l’ente fur pommie 

en font plus gro meilleures. On le si 


ENTE 


TRE Pb ; la creffe en fente eft meille Sarce en lue 
écuflon à la faint ; la grefle en fente eft meilleure , parce que cet arbre 
a écorce maigre : il faut lever les grefies plutôt fur Le milieu du nefflier que {ur 
les fommités de arbre, On doit pourtant prendre les greffes à l'extrémité des 


branches d’une ou de deux fèves ; celles qui ont deux feves valent mieux, {ur-tout 
quand on y peut lever des greffes qui aient des anneaux au commencement du 
bois de la derniere fève : ces anneaux font les marques de certaines fibres tran{- 
verfales qui arrêtent la vivacité de la feve , & qui font qu’au lieu de fe porter 
abondamment au haut de l'arbre , & de former beaucoup de bois & de fleurs qui 
coulent , elle {e diftribue fagement & donne des produétions complettes. Il ny 
faut coupér que le bois mort & gâté. 

On cueille les neffles en Novembre : on en a après trois années de 
trois premieres années , il eft néceffaire de labourer le nefllier trois 
& enfuite une fois ou deux comme les autres arbres. Quand il eft a é de 
vers ;, on arrofe fon tronc avec du vina sre , ou bien on y répand des cerid 

Les neflles ne craignent point la gelée, & elles ne tombent point de 
fi on ne les abat : on Les mange ou crues après qu’elles ont müri {ur la pa 
ou.confites dans du vin & du fucre. 


OT 


De l'Azerolier, Mefpilus aronia. 


3 . dd . . . 
L’azerolier eftun arbre fauvâge & épineux , qui eft une efpéce de nefier, ou 


pour mieux dire, c’eft une épine blanche qu’on appelle épine d'Efpagne. Elle a les 
feuilles 
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feuilles plus larges que Pépine commune ; {on fruit eft fujet à couler, & elle le 
jette à l’extrèmité des petites branches qui fortent des groffes aux mois de Mars & 

ais avec cette différence 
rolier enté fur le coignaflier ; (car il n’eft fouvent qu’un 
compofé de deux arbres confondus ) poufle en automne, quoique le coignaff 
pouffe qu’en Mars. On greffe l’azerolier fur lépine blanche , fur des coignafhers, 


d'Avril de chaque année ,comme font les coignafliers; n 
remarquable , que l’aze 


auvageons de poiriers ; ou fur dés poiriers greflés 


& quelquefois fur des petits { 
qui ne réuflifloient pas bien. 

Son fruit , qu’on nomme azerole, eft bien moins gros que la nefle ordinair 
il a comme elle une efpécé de couronne, & renferme deux ou trois noyaux : au 
commencement il eft verd, dur, âpre & dÉfagréable , & il eft long-tems à mürir; 
mais en müriffant il devient mou, doux, aflez femblable en couleur & en figure 


à celui de l’épine blanche; mais deux fois plus gros , & à-peu-près comme une 
cerile : l'œil en eft fort grand & fort ouvert, la queue courte, menue & enfoncée , 
la chair jaunâtre & un peu pâteufe , ayant, comme je viens de le dire ; deux 
noyaux aflez gros ; ce qui fait qu’il n’a pas beaucoup de chair : le goût en eft 
aigrelet & affez agréable ; mais comme il eft trop âcre à manger crud, on en fait 
d’agréables confitures au fucre , au miel & au vinaigre. 

s & vient en toutes fortes de lieux, mais principalement 


Ïl aime les pays chauds 
aux belles expoñitions , parce qu’il eft fujet à cot 
Languedoc & en Provence. IL vient en plein vent, en | 
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On peut laifler mürir le fruit des aliziers fur de la paille comime les nefles. I} 
ÿ en a qui n’ont point de noyau : il y en à aufli qui font noirs & doux comme 
des cerifes, & c’eft le micocoulier. 


De POlivier ; Oleafter. 


TL Defcriprion. L’olivier eft un arbre touffu & rond qui jette des feuilles longues 
ui fe terminent en pointe & vont en diminuant : elles {ont vertes par-deffus , 
blanchôtres par-deflous , groffes , grafles & ameres. Il porte en Juin des fleurs 
blanches & grappues en forme de raifins, d’où vient l’olive , fruit qui eft d’abord 
verd , puis pâle , & noir quand il eft mür. L’olivier dure long-tems , & fon bois 
eft beau, veineux & de bonne odeur : il brûle auf bien verd que fec. 

IL Profirs. L’olivier charge beaucoup, & on mange les olives ou mures 8z 
feches, ou d'ordinaire vertes & confites en falade, &c. Elles font de garde, C’eft 
avec ce fruit qu’on fait auf huile d’olives qui eft d’un fi grand ufage, particu- 
liérement en aliment ; & le bois d’olivier s’employe à quantité d'ouvrages. 

IIL Zeus. L’olivier aimeles pays chauds, ou aufli tempérés que le Languedoc 
à la Provence : les olives y font groffes comme un gland de chêne ; mais celles 
d'Efpagne font grofles comme des mufcades. 

IL y a auf des oliviers fauvages qui font épineux, & plus petits que les 
domeftiques : ils produifent force olives qui font plus favoureufes que les autres, 
quoiqu’elles foient moins groffes. 

Les oliviers demandent un terroir gras , & cependant léger & chaud , expofé 
au plein midi ou au levant , comme une colline Où une montagne, & jamais 
un vallon, Ils ne demandent pourtant point tant de nourriture ni de foins que la 
Vigne. 

TV. Mulriplicarions. Cet arbre fe multiplie ou de marcottes qu’on ne leve 
qu’au bout de cinq ans, ou de boutures & de rejettons qu’il poufle en nombre : 
& qu’on choifit bien ronds, d’une écorce unie , vive , & luifante , fans branches 3 
de la groffeur de deux bons pouces, & d’un pied & demi de long. On leve la 
premiere écorce ; & on ne laifle que la verte qui eft plus délicate. On met ces 
plants en terre au mois de Novembre dans les pays bien chauds, & aux mois de 
Février & de Mars dans les climats plus doux : on Les pofe debout comme ils 
étoient fur l'arbre, dans des trous de quatre pieds en tout {ens, ouverts deux 
Mois auparavant, pour que la terre mürifle ; on y mêle du fumier & de lacendre: 
On meêt quatre doigts de bonne terre au-deflus de chaque plant, & on le foule ou 
on le bat, afin au’il ne foit point éventé, & qu’il poufle & pullule bien sinya 
qu’à les arrofer & les farcler. On fait, de cette maniere, des pépinieres d’oliviers 
dans des endroits bien airés, dont la terre oit prefque noire , fubftantielle 8 
labourée de trois bons pieds de profondeur. Ce feroit perdre fon tems que de 
vouloir élever des oliviers de noyaux : il eft même plus sûr de les grefèr à trois 
ans, franc fur franc, & des meilleures efpéces. 

V. Culture. H ne faut les tranfplanter qu’au bout de cinq ans; pendant cetems, 
les labourer d’abord tous les mois ; & enfuite au printems & en automne pour le 
moins ; les amender tous les ans en automne de fumier de chevre , & les arrofer 
d’eau de pluie pendant les chaleurs. On ne les taille point les deux premieres 
années; la troifiéme on ne laïfle que deux branches à chaque pied; on en coupe la 
plus foible la quatriéme année ; & à cinq ans on les tranfplante à demeure , en 
Novembre ou en Mars , felon que le lieu eft chaud & léger ou gras & humide, 
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plutôt des olives de la groffe efpéce que de [a petite’, parce que les gros fruits 
ont plus de chair & d’huile, ; 

VI. Cuerllerre. On cueille les olives à la main en Novembre ou Décembre , 
& on les cueille bien mûres, c’elt-à-dire > commençant à rougir, ou même noires, 
quand c’eft pour faire de huile : mais fi c’eft pour mañger, on les cueille vertes 
en Juin & Juillet; & alors elles ont un goût âpre , amer & infupportable, Pour 
leur ôter ce mauvais goût , on les prépare de plufieurs manieres. 

1°. Voici celles dont on fe fert pour les picholines, qui font de Pefpéce La plus 
petite, mais la meilleure. Après qu’on les a cueillies , on les étend für des draps, 
& on les laiffe efforer à l'air pendant quelques jours ; enfüuite on en remplit des 
barils , on y méle un boifleau de cendre de farment ou de chêne , & un demi- 
boifleau de chaux tamifée, avec de l’eau par-deflus, pour que les olives 
baignent dedans : on mêle bien le tout > Prenant garde de ne point meurtrir les 
olives : cela fait, on les laiffe dans cette leflive pendant douze heures ; puis on 
prend une olive, on la fend pour voir fi la chair quitte Le noyau; & fi cela et, 
il eff tems de confire ce fruit. 

Il y en a qui mettent de la chaux vive dans cette lefives elle prend une coulèur 
rouge , & elle communique aux olives une faveur âcre & piquante. Pour les 
adoucir parfaitement, au fortir de la leffive > On les met tremper dans de l’eau douce 
que Pon change tous les jours , jufqu’à ce que les olives aient perdu leur âcreté, 
& qu’elles foient même devenues fades ; ce qui arrive ordinairement en huit ou 
neuf jours. Quand elles font en cet état » On les met, avec de la faumure , dans 
d’autres barils , où elles acquiérent leur degré de perfeétion dans lefpace 
d'environ un mois : cette faumure Le fait en faifant fondre, dans de l’eau, autant 
de fel qu’il en faut pour qu’elle puifle foutenir un œuf; on y ajoute du thym, 
du ferpolet , de Panis ou quelque branche de fenouil ; & il faut changer. la 
faumure de trois mois en trois mois ; finon les olives perdent leur goût. 

2°. Les gens du pays gardent long-tems leurs olives , pour les confire enfuite 
& les manger quand bon leur {emble : ils les confervent dans de la piquette ou 
dans de l’eaü falée ; mais la piquette vaut mieux : parce que Les olives prennent 
un mauvais goût dans de Peau falée , & qu’elles y pourriffent très-fouvent. 

Quand ils veulent les confire > oit pour les manger eux-mêmes , {oit pour les 
vendre , ils prennent des olives vertes & nouvellement cueillies, ou bien de 
celles qu’ils ont confervées dans de la piquette ou dans de Peau falée ; ils les 
mettent tremper pendant plufieurs jours dans de l’eau douce qu’ils changent 
très-fouvent : enfüite ils les remettent dans une autre eau préparée avec de la 
barille ou foude , & des cendres d'olives brälées, ou bien de la chaux : delà ils 
les font pañler dans une {econde faumure faite d’eau & de {el ; avec laquelle ils 
les mettent dans ces petits barils dans lefquels ils nous les envoyent : pour leur 
donner la pointe agréable qu’elles ont, ils jettent par-deflus une effence compofée 
ordinairement de girofle, de cannelle, de coriandre , de fenouil, &c. C’eft dans 
la compofition de cette eflence que confifte tout le fecret de confire les olives : 
au bout de fept ou huit jours , elles font en état d’être mangées. 

Dans Le levant , on ne Mange que des olives noires & bien mûres : après 
qu’elles ont un peu féché au folel , on remplit des jattes par couches d’olives & 
de fei, bien preflées 8 fans eau. 

Les picholines fe confervent plus long-tems que les olives préparées de toute 
autre maniere, Les olives d'Efpagne font plus groffes & plus ameres que celles 
de Veronne : celles de Provence & de Languedoc tiennent le milieu pour la 
grofleur entre les picholines & les olives de Veronne, Je parlerai ailleurs de 
Fhuile d’olives, 
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Du Piflachier , Piftacia. 


Le piftachier a les feuilles d’un verd tirant fur le jaune, &il eft en tout fe 
au térébinthe. Il produit fon fruit à l'extrémité des branches: ce fruit fort en 
facon de grappe de raifin, & eft compofé de deux écorces avec une jointure 
va par le milieu , & qui s'ouvre quarid le fruit eft mür ; l'écorce de dehors 
eft roufle & de bonne odeur ; celle de dedans eft rougeñtre en-dehors & verte 
en-dedans , & elle renferme un noyau blanc comme une noifette, qui. eft doux 
& fait bonne haleine: c’eft la piftache ; les plus lourdes font les meilleures. 

Le piftachier , tant mâle que femelle, fe multiplie de rejettons enracinés que 
fon plante en Avril , ou bien on le greffe fur l’amandier : il demande même 
terrein & mêmes foins que l'olivier. On prétend que , pour que les piftachiers 
fruétifient bien , il faut en mettre un mâle auprès d’une femelle, entrelacer les 
deux troncs jufqu’aux branches , leur tenir le pied couvert de fumier pendant 
trois ans , & les arrofer fréquemment , fur-tout dans la premiere huitaine. 

Le térébinthe & le piftachier ont une grande fympathie par leur feve réfineufe : 
uand on met deux greffes ou deux entes mâle & femelle de piftachier fur un 

ébinthe , elles prennent facilement. Voici un moyen plus sûr pour en avoir : il 

pour cela une piftache mâle, & la joindre avec une piftache femelle; 

s produiront deux arbres qui, par leur réunion, n’en feront qu’un, en 
s’entortillant en maniere de corde. On connoît la piftache mâle par deux boutons 
av’elle a fur fon écorce , & la femelle par un petit creux qu’elle a; il eft eflentiel 
qu’elles foient jointes mâle & femelle, fans quoi l’on n’auroit que des piftaches 
es : cela prouve que les plantes ont deux fexes, Le palinier le prouve 


prendre 
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Du Palmieg, Palma. 
Le palmier eft un arbre fort haut qui a le tronc droit & écaillé, & qui ne 
À fa cime ; elles fe tournent en rond, parce que leurs 
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ArsTor cm TI 
Des Arbres champètres portant fruirs à coque où gouffe, 
Du Nojer, Nux. 


Le noyer eft un arbre fort beau & de grand rapport , qui a la racine Veinée, 
longue & grofle ; le tronc Jong , maflif, & couvert d’une peau cendrée , épaiffe 
& pleine de fentes ; les branches fort étendues , les feuilles longuettes , d’une 
odeur forte, fortant plufieurs d’une même queue comme au frêne. Cet arbre 
fleurit en Mars & Avril; & il fleurit, non pas comme [es autres, mais par 
chatons, qui font des fleurs herbeufes ayant une couverture verte, dans chacune 
defquelles il y a une noix. 

L. Urilire, I] n’y a point de pays où il ÿ ait tant de noyers qu’en France, & le 
profit en eft très-confidérable ; 1°. on mange Les noix confites, en cerneau & en 
coque, vertes ou feches ; 2°, on en fait de l’huile qui fert à peindre , à brûler , à 
frire, &c, Les Payfans en font de la foupe , de même qu’au Mirebalais on fait 
une efpéce de chandelle avec le marc des noix preflurées ; 3°. on fe {ert du bois 
de noyer, même de fes racines , pour faire des poteaux ; planches , meubles, 
ouvrages d’ébéniftes, monter des armes; &c. 4°. La racine de noyer tirée en 
hiver : Pécorce ôtée lorfque Parbre eft en feve: les feuilles , & la coque quand 
on en tire le cerneau , fervent aux Teinturiers à teindre en noir ou en fauve. Si 
on fait bouillir des coques vertes de noix dans de l’eau, & qu’on la jette aufli-tôt 
für la terre, on en fait fortir une quantité de vers bons pour la pêche. Il ny a 
auf qu'à frotter de cette eau toute forte de bois blanc, für pied ou non, pour 
qu’il devienne couleur de noyer. 

IL E/péces. I y a trois fortes de noyers qui fe diftinguent au fruit : l’un a [a 
noix plus agréable, beaucoup plus groffe, & la coquille bien plus mince que 
les autres; mais il charge moins : l’autre eft long , médiocrement gros ,a le bois 
épais ; mais c’eft Pefpéce qui charge le plus: & la troifiéme eft petite, a plufieurs 
angles , & n’eft guère bonne qu’à faire de l’huile. 

Il y a une efpéce de noyer de Canada, dont l’amande n’eft pas féparée comme 
les autres : elle refflemble au fruit de Pamandier. 

III Lieux, On plante ordinairement le noyer dans Îes terres à bled ;& il fe 
plaît fort dans les terres graffes : il ne refufe cependant aucun terroir ; mais il 
aime mieux les lieux froids , foit humides ou Montagneux ; & if vient mieux & 
rapporte davantage en plein champ, dans les chemins ; & même dans les 
voiries, que dans les jardins , parce qu’il aime à être battu des vents & des 
gens, pour donner moins de bois & plus de fruit, à caufe qu’il eft fort féveux. 
On prétend que fon ombre eft mal-faine , & que cet arbre attire fouvent le 
tonnerre : on dit aufi que les autres plants , foit arbres, grains & herbes, 
réufiffent difficilement dans {on voifinage , parce que le grand ombrage qu’il 
forme les étouffe , que fes longues racines les affament, que lPonétuofité & l’odeur 
de fon bois les empoifonnent, & que c’eft pour cela qu’on le plante fort au large 
dans les plus mauvais endroits des terres à grains, fur les chemins, fur les 
lifieres , fur des revers de cÔteaux, &c. 

On peut planter des allées de noyers fur les avenues des maifons de campagñe 5 
ils y font bien, & cela fait honneur , plaifir & profit ; mais il n’en faut point 
mettre dans les jardins, parce qu'outre qu’ils ne s’y plaifent pas , ils ruinent 
encore Îes autres fruitiers. 

IV. Culture, On {eme les noix en Février, & on les replante en pépinieres dans 
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Le mois d'Oftobre, deux ans après qu’elles font levées. Pour les avañcer, quand 
les noix font müres & qu’elles tombent dépouillées de leur premiere enveloppe, 
:1 faut aufi-tôt en choifir des plus belles, non anguleufes , & qui aient l’écorce 
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Lars : de cette maniere le germe avance confidérablement ; les plants naiffans 
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V. Fruits. On mange les noix en trois façons différentes: 1°, vertes, avant que 

le bois foit formé, on les confit au facre ; 2°. vers la Magdeleine on en fait 
e & fa 
dureté naturelle; 3°. on Les mange müûres , après qu’elles ont été abattues. 

I eft tems de les cueillir quand elles commencent à tomber d’elles-mêmes, 
dépouillées de leur premiere peau; ce qui arrive ordinairement vers la Sainte- 
Croix à la mi-Septembre ; on les abat par un beau jour à coups de perches < 
comme les pommes que l’on cueille aufli dans ce terms ; mais on gaule Les noix plus 
rudement que les pommes, parce qu’on ne craint pas d’endormmager le noyer. 

On met les noix en monceaux dans quelque lieu fec & bien aëré jufqu’à ce 
qu’on leur ôte leur premiere robe ; enfuite on les répand dans Le grenier, pour 
qu’elles fechent mieux ; car elles fe moififlent & fe gâtent en peu de tems, 
quand on les met tout-d’un-coup par tas, ou toutes ‘humides , dans le lieu de 
garde. Plus elles font vieilles , plus elles font défagréables, dures & mal-faines ; 
& quoiqu’elles fe convertiffent naturellement en huile , Phuile de vieille noix 
n’eft pas fi bonne ni fi belle. Je parlerai ailleurs de cette huile. 

Pour conferver les noix dans leur fraîcheur , On les cueille ‘au milieu de leur 
maturité, &c on les enferme fous Le fable dans un lieu frais. Si l’on »’a pas prisce 
foin , & qu’elles foient devenues trop feches, il faut les faire tremper toutes 
entieres avec la coquille dans un peu d’eau, & les y laifler quelques jours; ell 
deviendront prefque femblables à des noix vertes. 


De l'Amandier, Amygdalus. 
L’amandier vient affez gros ; fon tronc eft rarement droit, & fon écorce eft 
rude ; il n’a fouvent qu’un pivot pour toutes racines : il reffemble au pêcher ; 
mais il fleurit plutôt, & {es fleurs font blanches; elles produifent les amandes 
douces & ameres. L’amandier {ert de fujet pour greffer toutes fortes de pêches & 
d’abricots. 

Il y a trois fortes d’amandes. L’amande de Genes eft fort tendre & fans coque, 
mais elle donne peu de fleurs , & elles font fort fujettes à la coulure. L’amande 
groffe , large & fort life eft celle dont on {e fournit. On en voit une troifiéme 
efpéce , qui eft plus petite, plus ronde & moins bonne , & elle a peine à quitter 
Parbre, quoïque mûre, C’eft des amandes douces de la feconde efpéce dont on fe 
fert le plus pour multiplier ce plant: les plus belles viennent d’auprès d'Avignon. 

L’amandier aime le terrein rude » fec & chaud, & fe plaît {ur-tout dans un 
fable qui a de a fubftance : il eff fuiet à la gomme dans les terres grafles; il vient 
en efpalier mieux qu’en plein vent. Comme il reprend difficilement, à caufe qu’il 
pivote ordinairement fans traînafler, il vaut mieux le mettre tout-d’un-coup 
en place , que de l’élever en pépiniere. Il { multiplie d’amandes douces qu’on fait 
germer dans le fable à la cave pendant l'hiver, & qu’on plante au printems; ou bien 
on l’écuffonne fur d’autres amandiers, ou fur des pruniers de petit damas noir. 

On met auffi dans les vergers quelques abricotiers & pêchers à plein vent, 
parce que le fruit y a plus de goût que dans les bal 
entiere deñces arbres, au Traité du Jardinage. 


Du Pin, Pinus. 


Le pin a le tronc gros , haut & fort droit , le bois jaunâtre & pefant, l'écorce 
fort rude & rougeitre ; il ne jette de branches qu’à fon fommet , mais il en jette 
beaucoup; au lieu de feuilles > il a de petits brins toujours verds : il fleurit au 

printems. 
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qu’on appelle la graifle ou rétine dont on fait la poix navale. 


Par les incifions que l’on fait au pin, il en fort une gomme ou ré 
‘baifle & blanchà ; 
es Eglifes de vil 
parce qu’elle ef la bafe 
thine , huile éthérée, ou effence de térébenthine, 
Bourgogne, poix réfine, bray {ec ou arcanfon, poix noire, &c. 

Le pin aime les terres fablonneufes, légeres & pierre ufes, même celles 
Je rebut, & les lieux élevés, comme les côtes de la mer & les montagnes, où 


d’autres arbres ne croîtroient pas : on en voit des forêts entieres dans les pays 
) 


du Nord, auffi-bien que dans les pays chauds. 

Toutes fortes de plantes viennent bien fous le pin, ce qui eft tout différent 
du noyer ; & outre le bois & la réfine que le pin fournit, il < 
pignons, fruits oblongs , À demi ronds, blancs, tendres, doux & nourriflans , 

rmés fous une pellicule rougeitre , dans une coque offeufe qu'on trouve 
leufes du pin. On les en retire à coups de marteaux lorf- 
our les mer, & on les.garde en coque dans des 
on les en fépare aufli en mettant les pommes au 
elles s'ouvrent d’elles-mêmes & laiffent 
obfervation à faire, c’eft que la pomme 


qu’on nomme ga/zpot où encens blanc , qui fe brüle dans 


Il ny a point de gomme qui foit d’un plus g 
le quantité de Marchandifes , comme groffe t - 
poix grafle, ou poix blanche 


donne encore les 


é 
dans les pommes écail 
qu’on veut Les avoir cruds p 
pots neufs remplis de terre: 
four ; & quand elles font échauffées , 


de montagne eft plus longue, plus nette &n 


des dragé & 
UE ro ner 
quille qui eit pector . 

On plante les pins en Oétobre & en Novembre dans les pays chauds, & 
ailleurs en Février & en Mars; on met en bonne terre bien labourée cinq ou fix 
pignons enfemble, qu’on choifi fains, tendres & 
blancs : mais il eft néceflaire de 


t bien murs, gros, nerveux; 
les avoir fait tremper auparavant pendant trois 
‘ours dans de l’eau, & de ne Les pas mettre plus de cinq doigts en terre : il feroit 
encore mieux de Les avoir fait germer pendant l’hiver dans le fable , comme je 
Vai dit des noyers. Il faut les farcler {ouvent , ne les lever qu’à trois ans, & 
prendre garde à ne pas bleffer leurs racines, fur-tout la principale, parce qu’ils 
ont peine à reprendre où on les tranfplante. Lorfqu’on les met dans une terre 
qu’on fume de fumier de vache, & qu’on cultive comme une terre à bled, ils y 
viennent bien mieux & durent long-tems ; Pourvu qu’on ait foin de les écorcer 
fouvent, à caufe des vers qui s’amaflent fous l'écorce, & qui minent l'arbre. 
Les pommes de pin tombent d’elles-mêmes en Novembre, quand elles font 
& elles fe pourriflent bien vite, fi on n’y prend garde. Les meilleurs 
Catalogne , de Provence & de Languedoc. On appelle 


mûres 
pignons nous viennent de 
le pin larbre du fcorbut, parce qu’on lemploye e 
ontre ce mal, qui eft commun: on coupe par pet 


de pin, & deux ou trois onces de l’écorce ; on met infufe 
] uétion de la moitié ou 


] 
de biere ; enfuite on le fait bouillir jufqu’à réd 


n Flandre & en Hollande 
its morceaux des pommes 
2r le tout dans une 


melur 
du tiers, & on en boit un verre de tems en TémS : cette décoétion empêche 
agues & les autres 


les paralyfies , les rétraétions de membres, les douleurs v 
{ymptômes du fcorbut. 

Lorfque les pins font fur leur re 
brûler, on en coupe l’écorce tout autot 
affez long-tems une liqueu noirâtre qui € 


ome I 


tour, & qu'ils ne peuvent plus fervir qu’à 
1r en couronne : par ces incilions il co 
ft le goudron; & quand elle cet 
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couler, c’eft une marque que l’arbre eft tout-À-fait mort, & qu'il n’eft plus 
A1 É . . REX 1 L 

bon qu’à brüler. Le goudron ou bray liquide fert à calfater & enduire les 

vailleaux : on le contrefait avec des féces d’huile & de la poix noire, 


Du Carrouge, Siliqua. 


Le carrouge, autrement dit carrobe ou filique, eft un arbre affez grand , 
plus large que haut, qui eft fort commun dans les pays chauds ; fon écorce 
éft cendrée, & fa feuille eft comme celle du frêne, mais plus large, plus dure 
& plus ronde: cet arbre fleurit à la fin de lhiver, & porte fon fruit en été : 
il eft renfermé dans des goufles , longues, larges & plates, de couleur de 
châtaigne. Quand les carrouges font fraîchement cueillies, elles ont une odeur 
défagréable ; mais étant féchées fur des claies, elles deviennent bonnes à manger 
& d’une odeur agréable, car alors elles font pleines d’un fuc doux qui approche 
de celui du miel. On prétend que c’eft-N le miel fauvage, qui avec des laitues 
auf fauvages, qu’on appelle en Provence cardelles où fenniffon, fafoit la 
nourriture de Saint Jean-Baptifte. Les carrouges font meilleures pour engrai{- 
fer les cochons que pour. tout autre ufage. 

Sans s’amufer à en femer, il faut planter des rejettons de carrouge aux mois 
de Février & de Novembre, dans des fofles profondes, en terrein {ec & bien 
éxpofé au foleil; ou bien en grefler fur prunier ou fur amandier, & les arro- 
fer fouvent. 


AR Tor Cned. Vi 
Des Arbres à gland, 


On comprend parmi les arbres qui portent du gland, non-feulement toutes 
les efpéces de chênes > même de liege & le hêtre, mais auf les marronniers , 
les châtaigniers & les noifettiers. 

Pour élever de ces plants, il faut, à la chûte des glands, prendre de beaux 
glands , ou des châtaignes nouvelles, groflés , claires , unies, pleines, non ridées 
ni piquées, & les faire germer l’hiver dans du fable par lits, comme je lai dit du 
noyer ; puis, au mois de Mars, les répandre fort près l’un de Pautre, & confu- 
fément dans des rigoles de bonne terre bien labourée, efpacées de deux en deux 
pieds, & recouvertes de terre de la hauteur de trois ou quatre doigts feulement. 

Enfuite on les entretient de petits labours fort légers pendant trois ans, fans 
les éplucher, ni les émonder; & après ces trois ans on les leve au mois de No- 
vembre pour les planter en bois, fi on les deftine à cet ufage; mais f l’on veut les 
élever en grands arbres pour en faire des avenues, des routes , des chénaies, des 
châtaigneraies, il faut les mettre en pépiniere ,comme les fauvageons de poiriers, 
& en ce cas, les couper à un pouce de terre, puis les laiffer repofer en liberté 
jufqu’au mois de Mars de la feconde année , qui ef le tems de les éplucher d’un 
demi-pied de haut feulement » & de ne leur laïffer qu’un jet : après cette façon, 
on ne leur doit plus toucher, ni couper aucune branche , jufqu’à ce qu’an les 


mette en place: 
Du Chêne, Quercus. 


Le chêne eft Le roi des arbres, à caufe de fà grandeur, de fon étendue dé 
la fermeté & de la durée de fon bois qui n’a point fon pareil. Le gland, les 
feuilles, les écorces, les noix de galle & le gui qu'il fournit, font auf de 
menus profits qu’il ne faut point négliger. 


LI Par. Liv. IV. Crar. IL Chêne, &c. 763 


Il y a trois principales efpéces de chênes ; le chêne ordinaire ou vrai chêne, 


quercus ; le rouvre, robur ; & l’yeufe ou chêne verd, ilex. 

Le vrai chêne eft le grand: il a la feuille plus large, & fon gland (en Latin 
balanus.) eft plus long & plus gros que celui des autres. Quelques-uns appellent 
cette forte de chêne, chêne blanc ; il vient plutôt que les autres efpéces, & il eft 

enterie que menuiferie. 
re , eft moins haut que les autres; 


plus haut, plus droit & meilleur, tant en char 

Le rouvre , qui eft la feconde efpéce de ch 
il a le tronc & le branchage tortu, fujet à fe creufer, & fort dur; l’écorce rabo- 
È., & la feuille un peu plus petite que le vrai chêne , découpée à ondes aflez 


tet 

profondes, & couverte d’une laine molle. Ses fleurs font des chatons ,& {es fruits 
des glands plus petits que ceux du chêne commun , mais longs, minces & à lon- 
gue queue; ils font agréables au bétail. 

’yeufe a-V’écorce unie & roufle , le bois maflif & dur, d’unrouge noirâtre & 
belle hauteur ; les feuilles toujours vertes, d’où lui vient fon nom de 
verd : elles font femblables au laurier, mais blanchâtres., rudes en-dehors, 
ffemblent à des épines: fon gland 
lus long que celui du chêne, & il a moins de vertu; cependant 


eft plus petit & p 


fon noyau eft blanc, ferme & € 
le ettes.Les y 
s d agne font 
Il y a plufieurs fortes dyeufes. Nous en avons dans les Provinces orientales 
de France une efpéce qu’on nomme i/ex aculeata cocci.glandifera , qui ne monte 
Apothicaires l’appellent kermès :, parce 


loux: on en mange en Efpagne, comme nous 
ufes épineufes croiflent en France, en Italie 


z 
; © 


1s épinses. 


que c’eft fur cet arbrifleau que fe trouve 

fonnes fous le nom de graine d'écarlate ou vermill 

la compoñition de la conf 

e graine, qui vient en maniere d’excroi 

êtes , qui après en avoir piqué e 

œufs & y élever leurs petits, fe 
&;: 


efpéce de 


pes 
late. Let 

SEL TE » nt nl SENS D TES 
cet arbrifleau ; mais par de petits 1nIE 
& les jeunes branches pour y pondre leurs 
d’une membrane blanchâtre, fous laquelle fe forme une 
{+ le vermillon ou-kermés que de pau 


les feuilles 


couvrent 
poulliere ou de verm ulure rouge, qui € 

vres Payfans vont recueillir dans le mois de Mai aux collines .des «environs de 
Marfeille, principalement vers Caflo , tres - ancien village & port de mer à 
trois lieues, du côté du Levant. Il'ne 
parce que-certaines mouches , qui font d’une autre efpéce 
nous venons de parler, piq 


faut point trop tarder à le recueillir ; 
que Pinfeéte dont 


uent ces membranes ou coques, à Y infinuent leurs 
€ 


Le 


qui fe change t 1 
ité en augmente le prix : plus 1 Y 


r, que fa quantité 
! Ag tes el ras 
encore parlé € rès au Chapitre qui traite es 


œufs d’où naiffent les 


vermillon a ce 


ena, plusiil vaut. Il en fe 
4 its champêtres non 


s de chênes {fe dift 


(és : ce font les rouvres, & 


à : : 17. 
orêts 10nt' peu es, à-caufe que cetarore elt bas ae 
t 1 ; ; 
beaucoup en branchages. Son bois eft plus propre au chat charronnage 
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& autres piéces de bâtimens, au {ciage & à la fente. À Pégard du vrai chêne, 
il a la tige moins grofle que les autres; mais elle eft fort droite & fort haute, 
wrdinairement de fept à huit toifes fans branches ; fi ce n’eft quelques-unes 
qui font le bouquet au haut de larbre. Les forêts de ce plant font Les plus 
garnies & les plus confidérables pour le débit. 

Il y a une efpéce de chêne qu’on appelle cerre, cerrus , dont les feuilles 
reflemblent à celles du chêne commun ; mais elles {ont plus longues, & ont 
des découpures plus fines & plus profondes : fon gland eft fort amer, & préfque 
tout engagé dans une calotte entourée d’aiguillons larges & de couleur cendrée 
à peu près comme la châtaigne. Ce gland pañle pour étre celui qui rend la 
chair du porc plus ferme ; mais auffi il la rend dure. On appelle cette forte 
de glands des galons ; & on s’en fert au lieu de galle pour teindre les draps 
en noir, mais la teinture ne tient pas. 

Nous ne connoiflons point en France lefpéce de chêne que les Latins nom- 
moient e/culus , dont on mangeoit le gland, undè efeulum , qui a {a feuille 
large, & qui ef plus bas & moins abondant en fruits que le hêtre, avec 
d’amples racines ; & portant deux fortes de galles , Pune approchante de celle 
du vrai chêne, mais inutile, & autre noire, qui fert à teindre les laines & à 
corroyer les cuirs. Quelques-uns foupçonnent que cet arbre eft le phellodrys 
dont nous parlerons ci-après. 

Chaque chêne a fa femelle, que Pon diftingue par l'abondance du fruit. 

Le chêne, en général, eft le plus fertile & le plus durable de tous les 
arbres ; "mais c’eft auf le plus long à venir : on dit communément qu’il eft 
cent ans à croître, cent ans au même état, & cent ans à dépérir. Un chéneau 
de trente ans n’a encore, en groffeur , que fix à fept pouces de diametre. On 
tient que lé pivot du chêne perce toujours en terre jufqu’à ce qu’il trouve le 
tuf, & qu’alors il jette, entre deux terres, autant de racines qu’il a de bran- 
ches. Les Anciens croyoient que ce pivot étoit toujours égal à la tige. Bien 
des gens croyent encore qu’en tranfplantant les chênes qu’on veut laifler croître 
en fütaie, il faut prendre garde de ne pas rompre leur pivot ; qu'autrement 
ils fe rabougriroient. 

Le chêne aime la terre grafle & non aquatique : il ne croît dans les autres 
terres qu’à proportion de leur bonté. Il fe plaît affez dans le fable & au nord. 

Les chéneaux élevés de glands que on a fait germer dans le fable pendant 
Phiver, font de plus belle venue, & ont fix années d’avance au - deflus des 
autres : on les tient en pépiniere jufqu’à fix ans ; & dans les terres qui ont 
beaucoup de fubftance, on leur y donne deux doigts de fable tous les deux 
ans, jufqu’À ce qu’on Îles tranfplante. Il eft bon de leur labourer le pied jufqu’à 
quinze ans, quand ils font en plants fépares ; c’eft un petit foin qui profite pour 
toujours. Ils viennent bien en toutes fortes de terres, pour peu qu’elles aient 
de fond. 

Au refle, voyez ce que nous avons dit de la qualité, de la culture & de 
la coupe des chênes, page 691, au Chapitre des Bois: & pour le débit de 
ce plant, voyez le Commerce du Bois ci-après, Livre V, Chapitre IL. 


Du Liege, Suber. 


Le liege eft une efpéce de chêne verd qui croît dans les lieux fabloneux de 
Béarn, Foix, Languedoc, Provence, Italie & autres pays chauds : il n’eft 
pourtant pas fi haut que la véritable yeufe ; mais {on tronc eft plus gros, {es 
feuilles font plus courtes , & elles vont en arrondiffant : fon écorce eft beaucoup 


II. Par. Liv. IV. Cuar. IL Hôtre, &e. 765 


plus épaifle ; elle fe fend & e fépare de l'arbre, fi on n’a foin de Pen ôter, 
1e nouvelle écorce qui vient deflous. Cette écorcé 


parce qu’elle eft pouñlée par ui 
femelles de pantoufles, des 


et le liege dont nous nous fervons pour faire de 
des ruches , des filets, &c. Il repoufle une autre écorce quand on 


bouchons, 

Va enlevée , loin d’en mourir, comme font les autres arbres. Les uns difent 

que fon gland eit {pongieux, & qu’il ne vaut rien pour le bétail : les autres 

affurent que c’eft de ce gland qu’on nourrit les cochons dont on fait les 1 

jambons de Bayonne. Au refte, le liege a le bois dur, & on l’éleve comme 
d depuis Le haut jufqu’en bas, 


+ 


le chêne. Pour lever l'écorce du liege, on le fen 
en faifant une incifion coronale aux deux extrémités : on met cette écorce em 
€ harge de pierre pour Papplatir, puis on la fait fécher 

. Le beau liege doit être léger, uni, d’une moyenne épaifleur, 
peu de nœuds, & facile à couper. Le liege d'Angleterre eft 
fpongieux que Le nôtre, & id eft incomparablement meilleur 


pile dans l’eau, & on la c 


pour s’en 1e 
fans crevafles ,avec 


lus ferré & moins Îf 
nt 


boucher des bouteilles. 
Outre nos deux efpéces de lieges, le grand & le petit, qui ne fe diftinguet 
que par le volume des feuilles, nous avons le Liege-chène ou phellodrys ; qui 
te du gland & qui a la feuille comme le liege, & lPécorce & le bois comme 


tre. Le liege de France eft blanchâtre, & celui d’Efpagne eft noir. 


Du Hètre, Fagus. 
g 


Le hêtre , anciennement fouteau ou fau , fe met encore par quelques-uns, 
re de futaie qui a la tige haute, droite & 
gai 


au rang des chên C’eft un arb 
belle ; l'écorce unie & blanchâtre 
& un peu luifante. On en fait des allées & des paliffades, & on a, à préfent 
l’art de le tailler en haute tige : fon bois eft d’aflez bon débit ; le fruit qu il 

ine , eft un petit gland tric igulaire, qui peut fe mangers 

engraifler les cochons, les pigeons, les: 

autres oifeaux ; les loirs, les écureuils & les fouris en font très-friands: on 
huile qui fert à brüler, & qui s'emploie aufli en friture 
e feine en tems de cherté: ce gland 


; la feuille petite, mais d’un beau verd 


14e AAVAC tour ne 
rles, grives, tourterelles & 


en fait de plus, de 1 
& en pâtiflerie : on fait même du pain d 
a le goût de la noïfette; : tombe de lui-même en automne: & il s’en trouve 
ordinairement trois dans chaque bourre, qui s'ouvre quand le fruit eft mur. 
Le hêtre vient bien par-tout, principalement dans les terres feches & fablon- 
neufes : on en trouve dans les bois & fur les collines, ou bien on en-éleve de 
feines, comme on fait les noyers & Les chênes : il fleurit en Avril & Mai. Ses 
à brûler & à amende les terres: on Les donne en verd 


feuilles font afñlez bonnes 


aux beftiaux. j 
Du Châtaignier ; Caftanea. 


5 châtaignier approche fort du rover pour le feuillage, & dit chêne pour 
{Le volume & la qualité du bois: ila, de plus que le chêne, la bonté du fruit; 
illcroît une fois plus vite, jette beaucoup, vient dans des expoftions & des 


terreins moins bons, & n’elt pas fi fujet aux infectes. Il a le bois blanc ou 


rougeitre, & fe plie facilement. 
Il vient en toutes fortes de terroirs, même dans les fables & fur les mon- 
humide & un peu gras le fait 


tagnes ; & il fe plaît au nord : un fonds un peu 
pourtant mieux fruétifier ; mais il a plus de peine 
dans les terres fortes que dans les feches. 

On fait, avec les châtaigniers ; des taillis, des futaies , des allées & des 


à reprendre & à s'élever 
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routes. Après les avoir élevés de châtaignes enfablées, on les tranfplante à 
demeure quand ils ont fix pieds de haut, fans les étêter, à moins que ce ne 
oit pour mettre en taillis: on les met en plein champ, à quatre toifes les 
uns des autres, & on ne les émonde plus quand ils ont une fois un pouce de 
groffeur. On peut leur faire pouflèr des rejettons & en élever de plants enra- 
cinés. On coupe les chitaigniers à l’âge de fix ou fept ans, quand on veut 
en faire des perches & des cercles. Pour avoir de gros fruits, on greffe les 
châtaigniérs en fente au mois de Mars, & plus communément en flute au mois 
de Mai, ou en écuflon, fur-tout à la poufle. Il y en a qui en greffent {ur le 
hêtre & fur le faule, mais ils ne réufüfient guère. 

Dans les pays où les châtaigneraies {ont communes , la récolte des châtaignes 
eft une efpéce de moiflon ; elles font renfermées dans une même bourre qui 
eft fort piquante : ce fruit fe mange crud, bouilli & rôti {ous la cendre , ou 
dans une poële criblée ; on en fait de la farine & de la bouillie : les monta- 
ghards vivent tout l’hiver de châtaignes ; ils les mettent fécher fur des claies, 
& après les avoir pelées , ils les font moudre Pour en faire du pain. Mais, 
comme Îa farine qu’on peut tirer des châtaignes n’eft point aflez liante pour en 
faire du pain aifément, ils mangent les châtaignes même au lieu de pain. Leur 
maniere de les préparer, eft d’en ôter d’abord la premiere écorce à fec, & de 
les dépouiller enfuite de la {econde peau, en les faifant bouillir légérement : 
après quoi ils les réduifent par une entiere cuiflon, en une efpéce de bouillie 
ort épaifle , à laquelle ils s’accoutument aifément, & qui donne de la vigueur 
& des forces même à ceux qui n’ont point d’autre nourriture. Il eft conftant 
que les châtaignes engraiflent & qu’elles font d’une affez bonne nourriture 3 
mais elles refferrent & produifent des vents. Dans le Limoufn ,où prefque toutes 
les terres font couvertes de châtaigniers, on s’en fert aux ufages ci-deflus ; ou 
bien on les dépouille de leurs peaux, & on les fait fécher pour les réduire en 
poudre, & enfuite les mettre en bouillie quand on veut ; elles fervent aufi à 
engraiflèr les porcs. Les feuilles de châtaigniers, étant ramaflées auffi-tôt qu’elles 
tombent & avant qu’elles foient mouillées, fervent de litière aux beftiaux, & 
font un bon fumier ; on en garnit aufli des lits de plume, qu’ils appellent dans 
le pays, lits de parement, parce que les feuilles de châtaigniers crient & 1 
relevent d’elles-mêmes comme le crin. 

On en fait la récolte en automne ; La bourre s’ouvre-& les châtaignes tombent 
quand elles fünt inûres, & en ce cas elles ne font point de garde : il faut les 
manger dans quinzaine; À moins que, pour les confervér Jong-tems fraîches, 
on n’ait foin, aufli-tôt qu’elles ont'été cueillies bien müres, de les porter au 
grenier en un monceau, & de'les couvrir avec des noix ;-les châtaignes fe 
gardent ainfi long-tems fraîches, parce que e’eft le propre des noix d'attirer 
à elles toute l’humidité & le fac ægroflier des chofes. voifines : les châtaignes 
en valent mieux & font plus faines, lorfqwelles ont été un peu gardées. 

Une autre maniere pour les avoir long - tems fraîches, eft de les abattre 
doucement à coups de gaules un peu avant leur maturité, puis les mettre dans 
un lieu frais & non pourriffant, & enfuite les Y couvrir de fable, pour qu'il 
n’y entre pas d’air ;-autremeut-elles fe gâteroient bien vite. 

Les châtaignes fraîches font bien plus agréables & plus faines que les f&- 
ches ; ‘mais ceux qui ne fe foucient pas de les avoir fraîches, ou qui veulent 
les garder longitems , les font fécher à la fumée fur des claies; après ils Les 
battent pour leur ôter leur premiere enveloppe, & ils les vannent comme:on 
fait le bled, pour en féparer Les peaux; enfuite ils les {rrent dans un endroit 
bien net & bien fc, 


767 
1e d’eau, qu’on appelle autrement macre ou /aligor, 
uaticus :) elle vient fur une plante qui croît dans les rivieres & dans 
a des endroits où l’on mange les châtaignes d’eau comme les autres 


Dans le Maine on les réduit en farine pour en faire du pain. 


les lacs. 
châtaignes. 
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Du Marronnier de France, Balanus; & du Marronnier d'Inde, Hippo-caftanum. 


Il y a deux fortes de Marronniers ; le marronnier ordinaire de France, & le 
marronnier d'Inde. 

Le marronnier de France eft une efpece de châtaignier, & il en a le bois & 
les feuilles ; mais fon fruit eft plus gros, plus agréable & meilleur : il vous en 
vient beaucoup de Lyon, de Limoges & du Vivarais. C’elt un mets agréable, 
mais peu fain, que des marrons, rôtis, bien dépouillés de leur membrane inté- 
rie & affaifonnés de jus d’orange & de fucre. Les marrons fe mêlent avec 
plufieurs fortes d’alimens ; ils conviennent fur-tout avec le poiflon: & quand 
on les mange cuits à l’eau, il faut n’en point trop preflèr lécorce avec les 
dents, de peur d’en tirer un fuc malfain & très-aftringent, qui eft dans l’écorce 
eure. Cette écorce eft pourtant fpécifique contre les fleurs blanches, le 


eu 


intéri 
sachement de & le dévoie 

rachement de lang ©c LE dévoiement. 
Le marronnier d'Inde eft plus beau 


que celui de France. Il y a été apporté 
ptiéme fiecle ; & un marron d’Inde fe 
au Jardin royal, où étoit le premier mar- 


x? £ J 
mit tout d’un coup en vogue, c’eft qu’il vient vite 


€», 
“H* 
t de 


dans toutes fortes de terroirs : il a la tige & la tête belles, la feuille {a 


les fleurs pyramidales , odorantes & nombreufes : il bourgeonne & fleur 
bonne heure, & forme un bel ombrage ; mais il ne fert que pour le couvert; 
 n’eft feulement pas bon à brüler, & les cochons même ne veulent 


car fon bo 
point de fon fruit. 

1 1! ant Ataione d heval aufe 2 ’en L 

n l’appelle cependant châtaigne de cheval, à éaufe qu'on s'en lert pour 
nt de la poudre à poudrer: 


guérir les chevaux de la pouffe. Que : 
d’autres en tirent une huile qui eft affez bonne à brüler : d’autres encore en 
Rnt & en engraiflent leurs volailles. Pour cela ils dépouillent les mar- 
de leur peau, les concaflent & les font tremper dans une leflive 

s fept ou huit 
à ce qu’ils 


ec un peu de chaux en poudre ; enfuite ils les lavent bien dar 
eaux différentes, & ils les font bien bouillir dans de l’eau ju 

nt réduits en pâte ; après quoi ils la donnent aux poules & aux dindons 
qu'ils veulent engraifler. Le bois du marronnier d'Inde s’employe en plan- 
ches , qui fervent aux ouvrages grofiers de la campagne, même à l'air, pourvu 
awelles foient goudronnées. Mais le profit le plus afluré qu’on peut tirer de 
ces arbres, c’elt d’en avoir des pé ix où l’on peut en vendre, 
pour former des allées & du couvert : on Les replante à cinq ans. 

Au refte , les marronniers, foit d’Inde ou francs, font du même naturel, & 


ieres dan les li 


demandent la même culture que les châtaigniers. 


Du N 


Corylus. 


Le noifettier, qu’on appelle autre où coudrier ; eft un grand 
ir il jette plufieurs petits troncs qui font fans 
nœuds, & qui fe terminent en bra J s longuettes. L écorce 
du noifettier eft légere & marquetée de taches blanches ; fa feuille eft affez fem- 
blable à celle de l’aune, maïs plus large & plus magrée, mince & découpée 
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tout autour ; {a racine eft profonde en terre, & elle y tient fortement, quoi- 
qu’elle ne foit pas bien groffe : il ne porte point de fleurs ; mais feulement 
quelques flocs qui reffemblent au poivre long ; & de chaque queue , il {ort de 
petites pellicules où la noifette eft renfermée. : 

On fait, avec ce plant, des bofquets, des haies & des paliffades ; on le 
cultive aufli pour fon fruit qu’ôn mange & dont on fait de lhuile : {on bois 
fert encore à plufeurs ouvrages légers. 

Il y a trois efpéces de noïfettiers ; 1°. Le noifettier fauvage, tel qu’il croit 
fans culture, dans les bois & les haies ; fes noifettes font ordinairement ron- 
des, blanchâtres & mollaffes ; 2°. Le noifettier domeftique ou franc : il donne 
les noifettes franches , qui font rouges , fermes, longuettes & bien meilleu- 
res, que celles de bois; 3°. L’avelinier qui produit les avelines ; ce font les 
noïfettes des pays chauds ; elles font bien plus groffes, plus fermes & meil- 
leures, & ont la coque plus dure que les autres. Il y a même deux fortes 
d’avelines : Les lacadieres &c les communes ; les lacadieres font groffes, rondes 
& fort lifles , les communes font longuettes & approchent plus de la noifette. 

Le noïfettier vient en toutes fortes de terres, d’air & d’expofitions: il aime 
cependant mieux les lieux maigres, fablonneux & humides, ou ceux que l’on 
peut facilement arrofer ; il en porte plus de fruit, dure davantage, & fournit 
plus de rejettons fi néceffaires à multiplier le plant. On met ordinairement les 
coudriers dans quelque coin de jardin, au frais, ou bien on en fait quelque pali 
fade de mur au couchant : on peut encore les mettre près de quelques rivieres & 
dans les bois ; mais on doit prendre garde qu’ils n’y foient étouffés & affamés par 
les grands arbres ; car alors ils chargent peu & rarement. L’efpéce qui donne les 
avelines veut être labourée & cultivée, & avoir plus d’air que les autres: on 
tient auf qu’elle vient mieux de femence que de toute autre maniere. 

On multiplie les noïfettiers par ceux qu’on trouve dans les bois : & on en 
éleve de noyau, de bouture, de marcotte & de plant enraciné, 

Quand on en plante de boutures, il Les faut choifir belles, hautes de trois à 
quatre pieds, groffes comme le doigt, d’une écorce très-unie, garnies de nœuds 
bien prés les uns des autres, & qu’il y ait plus de bois de deux fèves que de la 
derniere poufle. Lorfque le choix eft fait, on les coupe en talus à la hauteur 
d'un demi-pied d’un côté feulement ; & après les avoir élagués on tord le 
bout qui doit prendre racine, & on les met un peu en pente dans les rigoles 
dont on preffe la terre avec le pied , pour qu’elles s’enracinent mieux; ou bien, 
au lieu de les tordre, on Les fend en croix par Le bout, comme je l'ai dit ci-deflus 
des boutures de mürier. 

On plante les noifettiers en automne ou à la fin de l’hiver : ceux qui ont le 
plus de racines & quelques branches au haut de la tige, reprennent mieux & 
fruétifient davantage. On les labatre tous les printems ; & comme ils viennent 
par touffes & qu’ils drageonnent beaucoup, il eft bon de ne laïfler, fur chaque 
Touche, que quatre ou cinq belles tiges qui garniront affez ; & même pour 
qu’elles viennent bien droites & qu’elles fruétifient davantage , il ne faut laiflér 
aucune branche qu’à deux pieds de la tête de chaque petit tronc : fi on les laifloit 
- poufler, ils ne jetteroient que du bois & des feuilles, & le fruit couleroit prefque 
toujours, comme on le voit dans les bois. 

Les noifettes & les avelines font un fruit d’automne qui { conferve aflez 
bien, pourvu qu’on le tienne dans un lieu où il n’y ait aucune humidité. Nos 
Anciens les confervoient une année entiere fraiches & blanches, en les mettant 
gn terre dans quelque poterie, 
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lants aquatiques ; j'en parlerai au Chapitre fuivant : 


LL ne s’agit pas ici des p 
en trois clafles ; bois 


il n’eft queftion que des agreftes, & je les partage 
communs , bois oléagineux , & bois blancs. 


A'ROT LCL EE. PRE M FER 
Des Bois communs. 


Je mets au rang des bois communs, champêtres & ftériles , les différentes efpé- 
ces d’ormes , l’érable , le charme, le frêne, le plane, Vif, le fycomore & Pacacia. 
De POrme , Ulmus , & de l'Ypreau, Yprenfis ulmus. 


L'orme eft un fort bel arbre de futaie, qui a le tronc haut & droit, l'écorce 
les racines grofles & longues , la feuille crenelée , longuette , rude 

dur & bon, fur-tout pour le charronnage : on 
Les fix ans , pour en faire du bois 
+ {es feuilles fe donnent volontiers en nourriture aux beftiaux ; on 
peut même mettre les plus tendres au pot comme des herbes. L’orme fleurit 
en Avril, & eft aflez long à venir. En Italie, où l’on n’a que des vignes 
hautes , on y plante des ormes pour Les foutenir. L’écorce d’entre-deux qu’on 
eft excellente à bander les bleflures. L'humeur qu’on trouve 
s feuilles d’orme, nettoie le vifage. 


raboteule , 
& crépue , & le bois jaune, 


l’'émonde fouvent ; on peut même 1 étêter tous 


laure 


> | 
dans les veflies qui font fur les e, 
On-trouve par-tout beaucoup d’ormes dans les bois, & on en éleve de graine 
ou de rejettons ordinairement en pépinieres : il eft très-propre pour faire des 
bofquets , des allées & de grandes avenues ou plants , que l’on appelle ormaies. 
Nos Anciens avoient ordinairement une ormaie derriere leur maifon, pour 
leur fervir d’abri, de vüe, de promenade , & leur fournir le bois de chauffage 
& de charronnage dont ils avoient befoin, ce qui n’eft pas à négliger pour 
notre économie champêtre. Les feuilles d’ormes engraiflent la terre ; mais fes 
racines pouflent & trainaflent beaucoup. 
» J’orme montagnard; ou ; fuivant les ancie 
uille petite, la tige noire , Les branches 
2°, l’orme chempê 


appelle tezi 


Il y a trois efpéces d’ormes ; 1° 
Auteurs , l’orme zralique, qui a la fe 
écartées & peu garnies , le bois ruftique & la tige bafle ; 
ou de Gaule, qui a la tige blanchâtre & plus belle , la feuille plus large, le 
branchage plus garni, qui vient plus haut, & qui porte plus de fruit que | 
précédent, fur-tout notre 3°. l’ypreau , ainfi nommé ; parce q 
nous vient d'Ÿpres en Flandre : il a la feuille large, verte & belle, la tis 
haute & droite, & pref Janche ; l'écorce claire & unie : il croît 

mais il meurt aufli plutôt. 


orme femelle ; 


que tot te b 


beaucoup plus vite & jette plus que l’orme ordinaire, 
Il fe multiplie de femence , de plants enracinés & de boutures : on en emploie 


coup pour faire des allées , des berceaux , des cabinets , &c. parce que, 
qu’il ait la feuille plus petite que notre orme feme . il eft facile 
À tranfplanter , qu’il train: fe moins entre deux terres ; qu il fait un beau 


À 
couvert, & qu’il prend tel 


Î 

le forme qu’on veut, ainii qu il eft aifé de 

qui font À Marly. 
E 


par Les beaux portiques de verdure « 
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Le franc-orme , qui eft Porme champêtre à petites feuilles , a le bois jaunâtre 
& eft le meilleur de tous pour le charronnage : les autres ormes ; foit femelles ow 
à feuilles larges , foit ypreaux ou autres, {ont plus propres au jardinage & à lai 
menuiferie, qu’aux forts ouvrages. 

L’orme aime les terres grafles , & il vient dans toutes fortes de terroirs , 
pourvu qu’il y ait de l’humidité : c’eft pour cela qu’on voit plus d’ormes dans 
les vallées & dans les belles plaines qu'ailleurs. Pour en élever, on préfere 
les ormes des deux dernieres efpéces à l’orme de montagne , parce qu'ils 
viennent plus vite, & qu’ils jettent davantage: 

Lorfqu’on veut en former une pépiniere, {oit pour les débiter, comme on 
fait aux environs de Paris > foit pour garnir les bois, avenues & jardins , ou 
pour en faire du bois de chauffage & de charronnage > il faut amañler’, au mois 
de Septembre, de la graine qui {e forme dans les petits boutons des feuilles de 
chaque orme : il ef bon que’cette graine foit déja un peu rouge & bien menue, 
fans cependant qu’elle ait rien perdu de fa forme: On peut aufli cueillir cette 
graine au mois de Mars, quand l’orme commence À Jaunir, que fes bourgeons 
ne font encore qu’en grappes, d’où les feuilles naiflent enfuite, & où la graine 
eft auffi renfermée: On la fait bien {cher à Pombre pendant plufiears jours 5 & 
en quelque tems qu’on l'ait araflée > On lafeme à plein champ au mois de Mars: 
{ur des planches de-terre grafle & humide, bien labourées : après quoi on la 
recouvre de'menu terreau &: de feuilles de:bois Pourries : on l’arrofe durant les 
hâles clés chaleurs, & pendant trois ans on l’entretient de petits labours , fans 
aucunes herbes , ayant foin d’éclaircir Le plant quand il fort de terre & qu’il eft 
trop dru. Il eft bon à lever après trois ans, pour le planter en bois ou en 
pépiniere, afin d’en: élever de grands arbres propres à faire des avenues. 

Onpeut encore prendre des 8/44es où rejettons qu’on trouve en abondance au 
pied de tous les ormes, -&. les mettre en pépinieres comme les boutures de: 
coignaflier ::la pépiniere’eft bien plutôt faite de cette façon, & le plant bien 
plutôt grand que par la voie de Ja graine; il n°y amême qu’à plier en terre & 
motter les branches les plus baffes des Jeunes ormeaux', pour les faire pulluler 
autant qu'on voudra: ou. bien, lorfqu'on y a levé quelques ormeaux., il n'ya 
qu’à laïflèr les racines qui reftent dans la foffe fans les combler de térre:, elles fe 
repeupleront d’élles-mêmes : (il en’eft de même des trembles , des peupliers 
& des tilleuls } & à cinq, ou fix ans, tous ces réjettons feront bons à lever 
pour mettre en place. Ces fortes de pépinieres {e perpétuent ainfi jufqu’à cent 
ans & au-delà ; & comme elles font d’un profit confidérable ; on en fait dans 
les meilleures terres. 

On plante -lés ormes: & ‘ormeaux au mois de Novembre, ou pour le 
mieux, au mois de Février’, après l’écoulement des eaux , parce que la feve 
de l’orme dure ordinairement jufqu’aux fortes gelées, & que les racines font 


1 


füjettes à fe chanfir quand on. le tran/plante en Novembre :{ur-tout dans les 
terres humides. ; 

Lorfqu’on veut les mettre en avenues » On les place à quinze où vingt pieds 
lun de l’autre, dans des trous peu profonds, mais fort larges , à caufe que Les 
racines de l’ormes’étendent beaucoup entredeuxterres : & piquent peu. Horsles 
avenues , on peut les planter auffi drus que l’on veut, {ur-tout dans un bon 
fonds , parce qu’ils trouvent toujours bien de quoi {e nourrir & groflir, On taille 
aux ormeaux [a racine courte, & on coupe le bout de l'arbre avant de le mettre 
En terre : on peut ne les point étêter, fi l’on veut , ou bien ne leur Jaifler que cinq 
ou fix branches tailles à La hauteur d’un pied, pour que leur tête fe forme plu- 
tt. Quand on les a mis en place ; il n’y faut plus toucher qu’au bout de deux 
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ans pour leur Jabourer le pied, & les élaguer de trois ans en trois ans, jufqu’à 

: qu'ils aient acquis leur hauteur naturelle ts une belle tige : alors on par 
, fix ans en fix ans; ils en repouflent plus d de bois, font une 

: belle tête, & ce qu’on leur abat, fert à É: ire du fa got. 

| n’y a point d’orme qui, à — ou quinze ans, ne fournifle en brindilles 

ou branchages un bon fagot de cinq ols au moins , en le cou 1 ant tous les cinq 

ans : au double de cet âge, il pro le ue en fagotage, & ainfi à proportion 

rûe 3 c’eft pourque oi on l'appelle ’arbre au pauvre homme. La plup: t des 

ntrent dans un certain Fra aiment mieux planter des ormes 

l’ébranchage des ormes eft à eux, outre le corps 


que des fruitiers, parce que 
la tête de l'arbre : les Fermiers , au contraire, aiment mieux les fruitiers 


par la mé me raifon que le fruit en eft à eux. Ceux qui ont beaucoup d’ormes , 
hent par coupe réglée & par portions en difiérentes années ; ou bien 
at au piles offrant la tonte de tant de pieds, ou de tels & tels rangs 
d’or Depuis quarante jui fqu’à foixante ans, ils font dans s leur 


on les ve nd au moins une pi iftole chaque tronc d’arbre. 


élaguer les ormes 


s qui € 
| 


œ 


Acer; du Charme, sai de La Charmille , Carpinea 
Virgulta. 


fu 


L'érable eft ut ie fort dur , peu droit, Der jette de grandes bran- 
ches & fort peu de ve rdure, quialatige blanche, mais rude & crene lée Ja feuille 
pale & à cinq P ointes, & le boi s fouvent tacheté & marqueté en fe d’yeux. 

| celui qui a le bois blanc &veiné, 


1 
arbre de 


ou 


On appelle érable commun, ou érable de Le ne , 
& qui eft de petite € effence : par exemple ceux qui croifle nt {ous de grands 
bres , félon quelques-uns, c’e £ l'érable femelle ; & l’érable de montagne , où 
l’érable mâle, eft celui qui vient en gr rand arbre , & qui a le bgi s fort dur. 
elle plus communément ces deux fortes d’ér: bles le grand & le petit 
eh érable ou faux pl: itane à le bois fort uni ; fa partie blanchâtre 
rles Ouvriers ; fes feuilles font op pofées & grandes , {es fleurs 
fille , qui en OcCU pe . centre , eft FRS 
de d de gros comme de petits pois. LS petit érable eft commun dans les 
bois : il eft plus Orditairement arbriffeau qu’arbre ; fes feuilles ne font guère 
plus grandes que celles du lierre , & leurs nervures & leurs queues s deviennent 
fouvent rougeatres. 

Outre ces deux fortes d’éra 
s# jardins, & qu ’on nomme 
nt d’un verd plus clair, plus tendres & plus ai aig 
_ au lieu que celles des deux premieres viennent par 
arbre eft fort commun , on en tire Ja feve 
printems ; &un see de deux à trois 
»S d e {eve fucrée , qui A 


te , donne quatre fvres de bon fucre , peu infé- 
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érd itres ou Jaunes ; 


bles , il y a une feconde efpéce de grand érable 
à Paris Sycomore ou Erable de 


guës , & fes 


qu on éle ve dans 
Canada : fes feuille 
fleurs font P r bouquets 
grappes ou épis. En C: 


nada , où cet 


1 
bre pendant le 


par incifion au P can 
1d jufau’à quatre-vingt livre 


ieds de circonférenc 


ant P! rrifiée ; ? , clarifiée & 


:s de l'Amérique 
bles donnent un fuc laiteux lorfqu’on coupe leurs jeunes 


eur à celui des can 

D trois fortes c 
branches ou leurs feu 

Il croît aupres de 
qui a les feuilles 
celles des autres ont : 

Le brouflin d’éral mollufcum , qui étoit d’un fi grand prix parmi les 
Romains, & qui fert à faire des caflettes , des tablettes, & autres ouvrages 

Ee ARS 1} 


e & de Montpellier une quatriéme efpéce d’érable, 
s & À trois pointes Ég les & arrondies , au lieu que 


q sboïre S. 
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éflimés n’eft qu’une excroiffance ondée & madrée fort agréablement » qué 
vient communément {ur l’érable. 

Le charme que lon prétend être une efpéce’ d'érable, eft auf utr arbre de: 
haute futaie, qui a le boïs dur, & l’écorce blanche & raboteufe comme Pérable : 
mais il a une groffe tige, fouvent tortue, qui poufle dès Le bas des branches qui 
s'étendent en rond, & qui font toutes garnies de feuilles aflez larges > ridées , 
dentelées & pointues. I Aeurit en Mai > & alors du pied de-fes feuilles pendent. 
certaines queues qui {e: terminent en un bouquet par d’autres petites feuilles 
triangulaires & pâles, d’où fortent plufieurs étamines ;. elles renferment de 
petites têtes comme des pois chiches , qui font la graine qui devient quelquefois 
un fruit offeux. On voit dés charmes danstous les bois fous les grands arbres à 
& il y en à même des forêts entieres. 

L’érable & le charme fervent à faire des bois ; bofquets, paliffades & allées É 
le bois de ces arbres eft bon à plufieurs ufages. Le charme s’emploie en paliffade 
plus qu'aucun autre plant : alors il change de nom, & on Vappelle charmille , 
qui n’eft autre chofe que de petits charmes:, dont les plus petits ont environ 
deux pieds de haut, & font 810$ comme des brins de paille ou comme le 
doigt, & les plus grands font de dix à douze pieds de hauteur für une groffeur 
proportionnée, 

L’érable & le charme approchent de la nature de l’orme » & fe plaifent 
comme lui en terre grafle , humide & bien labourée : ils viennent pourtant plus 
aifément que: l’orme en terre fablonneufe ou pierreufe. L'un & lPautre 1e 
multiplient de femence & de jettons, ou de plants enracinés., qu’on trouve 
dans tous les bois ;. mais ils font plus sûrs, viennent plus vite & plus beaux , 
quand on les éleve:de graine : on les feme en Septembre ou O&obre. Auffi-tôt 
que la graine ef recueillie, on la meten rigoles ou en planches à claire-voie, de 
peur que le plant ne. s’ériole, s’il vient trop épais, c’eft-à-dire, qu’il ne 
devienne trop mince- & trop maigre. On les leve au bout de: deux ans pour 
les: tranfplanter fans. les étêter : on les emploie en paliffades depuis un pied, 
jufqu'à fix, douze & même dix-huit de haut. 

Le charme eft-le bois qui fait le feu le plus chaud & le meilleur charbon , 
c’eft pourquoi les Verriers le-recherchent : ce bois fert aufli aux Charrons & aux 
Sabotiers. La décotion.des feuilles de charme guérit les bleflüres des chevaux, 

L’érable. eft particuliérement propre aux Armuriers , aux. Tourneurs & aux. 
Ebéniftes ; il fait auf bon feu & bon charbon. 

L’érable leve vite , reprend facilement &: vient également à. l’ombre: & au 
grand air, 

Le charme leve-fort lentement, & reprend un peu difficilement; mais quand. 
À à une fois repris, il fait beaucoup de branches & d'ombre : on l’éhoupe de: 
tems en tems comme l’orme, pour lui-donner une nouvelle vigueur , & profiter 
dubois sil eft beaucoup plus fujet aux hannetons &-aux chenilles que lérable: 


Du. Frêne , Fraxinus: 


Le frêne eftun arbre de fütaie qui a la tige haute & droite : La feuille 4 peu 
près comme le laurier, mais pâle ; un peu large, pointue & dentelée., attachée 
double à une feule queue ; par nœuds tout de fuite ; en forte qu’unebranche 
femble n’être qu’une feule feuille ; il produit en goufle un noyau petit & amer, 
femblable au noyau d'amande. I] donne auffi.[a Manne purgative : j’en-parlerai 
ailleurs. Quoique les cantharides s’engendrent fur cet arbre, & qu’il foit extré- 
mement fujet aux chenilles » bannetons & autres vermines » il y acependant.des 
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perfonnes qui prétendent que fon fuc eft un antidote contre tout poifon; 
particuliérement contre la morfure du ferpent. Le bois de ‘rêne eft bon à 
| j = 5 2 é en 
beaucoup de chofes , fur-tout pour les Charrons & Carrofliers ; mais fa 
feuille n’eft bonne à rien & fa racine eft ample & vorace. 

Il y a deux fortes de frênes : l’un fort haut, qui a le bois blanc, mou, te ndre, 
desible d'mnré we eut ee Re 
flexible & madré, garni de groffes veines fans aucun nœud: & } 
plus petit, plus dur, plus roux, & ayant la feuille un peu plus large ; c’eft le 
£ 


ne fau 


il fe plaife au frais. On prend de ce plant dans les bois, ot 


eve de graine ou de 


il ne demande pas grands fon me naturellement une belle & haute tige ; 
ET: 1 ; ." \ Fr s2 a 
ais il eft dangereux pour les fruits & plantes voilines , tant à caule de l'étendue 
, 


le fes racines. aue pour l’o bre & l’égoùt de fes br he 
de es racines, que pour 1OomoDré € épout de tes branches. 


d 
Quand les frênes n’ont pas une belle tige, on les étête À douze ou quinze pieds 
le haut , pour leur former, comme aux faules , une tête qui fournifle des per- 
ches . des échalas , du cerceau ; ou du moins du bois à fagots, qu’on coupe tous les 
quatre à cinq ans. C’eft Le frêne à feuilles rondes qui fournit le plus de manne. 


Le plâne eft un arbre qui vient fort haut, & qui jette beaucoup de bois : il à 
la feuille large, à queue rouge, & aflez femblable à celle de la vigne, excepté 
5 1 Fe] le) 

- il a le bois blanchâtre, mais dur & 


qu’elle eft plus épaiffe , & blanche deffous 
l'écorce fort unie : il aime un lieu humide & un climat chaud : il vient aifément 
snt fi curieux , à caufe du beau couvert qu’il 


rejetton. Les Anciens enét 
nne , qu’ils l’arrofoient de vin. Il produit une petite fleur blanche tirant fur le 
jaune , & un grain rond, rude & mouflu , dont on fait de l’huile. Il y a plufieurs 
efpéces de plânes, & une entr'autres dont on ôte l’écorce comme au liege, fans 


ui faire tort. 


De LIf, Taxus. 


L'ifeft un arbre toujours verd , moins grand que le fapin , qui a la feuille dif- 
pofée de même, la racine courte , menue & prefqu’à fleur de terre, & le bois 
plein de veines, rougeitre & quelquefois noir; mais peu fujet à la pourriture. 
L'ombre de cet arbre pañoit autrefois pour être mal-faine , ainfi que fon fruit, 


qui eft un grain doux, vineux , & rouge comme celui du-houx. Il y a des gens 
ou le parfum de Vif fait mourir Le S 


qui prétendent que l’odeur des feuilles 

Cet arbre croît dans les montagnes, & en lieu fec & pierreux, comme le 
fapin. On en feme la graine À l'ombre dans une terre légere : on n’en cultive 
encore commence-t-il à n’y être plus 


s RE 
formes par la tonte : il eft long 


ve 


guère que pour l’ornement des jardins ; 
en regne, quoiqu'il prenne toutes lortes de 


: 4 * Aa*t \ rottes 
tems à lever ; on en éleve aufh de boutures n'a de MmarcOELeS. 


Du Sycomore, Sycomorus ou Ficus / 


comore vient abondamment en Syrie, où on l’app 


vu à )JEIde 


bre dont le tronc eft fort gros : on en a Vu pied 
(£ de deux mots, qui fignihe 


Le nom de /comore eft un compo t 
ENT a Les produit des figues de 10 O1 de fe 
figuier & mérier , parce que cet arbre produit des Hgues qe fon tronc, & de les 
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grofles branches, & que fa feuille a beaucoup de rapport avec celle du mürier, 
Mais il eft différent de celui que les Parifiens appellent auf Jÿcomore , quoique 
ce ne foit, comme on la dit ci-devant, qu’une efpéce d’érable fort no 
en Canada. 

Le fycomore qu’on cultive en France, eft un arbre plus beau que bon; il a 
Pécorce belle, la feuille du mürier, le bois fort tendre, & qui jette du lait com 
me le figuier quand on le rompt : il croît en peu de tems, vient fort vite & fait 
un beau couvert, mais il ef fort fujet aux infeétes, ne dure guère , & fon bois 
n’eft bon à rien. Il eft affez puiffant en racines comme l’orme ; il aime une terre 
légere, & donne une grande quantité de graine qui germe facilement : autrefois 
on s’en fervoit beaucoup en allées & avenues. Il reprend de boutures, 


De P'Acacia ; Acacia. 


C’eft aufli un arbre de futaie, qui porte au printems de grands bouquets de 
fleur blanche d’une odeur fort douce : il a la feuille pâle , menue & oblongue, & 
fait un très-bel ombrage : il vient d'Amérique , & a été mis en vogue en France 
dans le dernier fiecle , parce que c’eft Parbre qui croît le plus vite, qui poufle 
le plus de bois, & qui fleurit le Premier ; mais on l’a quitté, même dans les 
jardins , pour les marronniers d’Inde , à caufe que fà feuille n’eft pas d’un beau 
verd , que fes branches ne fe tournent pas comme on veut, & que fa tête eft 
fujette à fe dégarnir; ce qui fait qu’on eft obligé de l’étêter de tems en tems. Il 
aime [a terre légere , mais un peu onétueufe ; il vient de femence & fans grand 
foin. Le bois de l’acacia eft dur & raboteux : les Tourneurs s’en fervent pour 
faire des chaifes. Il y a aufli Pacacia jaune , & l’acacia d'Egypte. 


ARTE GC LE LT 
Des Bois oléagineux. 


Les bois oléagineux font les pins, dont jai parlé ci-deffüs, les fapins & pef- 
fes, le cyprès, le térébinthe , le méleze , le lentifque, le fumac, le fandarac, le 
tamaris , le genievre, & felon quelques-uns, le frêne & le bouleau. Je n’ai à 
parler que de ceux de ces plants qui croiffent communément dans nos champs, 


Du Sapin, Abies, & de La Peffe, Picea, 


Le fapin & la peffe font deux grands arbres réfineux » qui croiffent en pointe, 
fort hauts & fort droits, {ur-tout dans les montagnes ; ils ont le bois très-fec & 
léger, & ils fe reffemblent fi fort, que les Charpentiers prennent fouvent l’un 
pour l’autre. Ils font tous deux de même grandeur, & jettent des feuilles lon- 
gues, dures , épaifles, piquantes, rangées en peignes , & les rameaux croiflent 
des deux côtés en croix, comme les feuilles ; mais celles de la peffe font plus 
noires, un peu plus larges, plus tendres, liffes & moins piquantes. L’écorce du 
fapin eft blanchâtre, & fe rompt quand on la plie; celle de la pefñe tire fur le 
noir , eft gluante & pliable comme une courroie ; la plupart des branches de la 
pefle pendent contre terre ; il n’en eft pas de même de celles du fapin : le bois de 
la pefle eft plus beau & meilleur, & les veines en font plus droites & avec moins 
de nœuds qu’au fapin. Ils donnent tous deux de la réfine & du bois de bon 
débit : {a réfine de la peñle eft feche fur l'arbre , & celle du fapin eft liquide : 
celle de la peffe eft ordinairement entre Le bois & l'écorce. Son fruit mürit en 
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Septembre; il eft long de trois pouces, & fort ferré par des écailles entrelacées, 


re; fe) 

où la graine , qui éft blanche , eft renfermée. 
î 1 2 

Le fapin & la pee , qu’on appelle autrement garipot, pignot ou p , & 

communément apzcia , aiment lesmontagnes & les lieux ombragés ; on les éleve 


de graine, on en voit des forêts entieres dans les pays les plus froids. 


Pour en élever , il faut femer la graine au mois d’'Oë&tobre , en la répandant 
fans u ombragé & couvert de feuilles, comme dans des 


bois un pe 


aucune façon dans ur 
clairs, & y laifl 
ut : on les leve alors , parce qu’étant jeunes ils repi 


er le jeune plant jufqu’à ce qu’il ait trois ou quatre 
nnent plus 


is d 
pieas ae 


n peut aufli les élever en pépiniere ; mais , pour cet effet , il eft effentiel 


fort petits ; & s’ils viennent de loin, prendre foin de les faire 


des facs , leur racine bien enveloppée de moufle ou-de terre, 
c L foit point éventée ; il faut les replanter aufli-tôt dans un bon 
fonds , à l'ombre , à trois ou quatre pieds Pun de l'autre, pour qu'on puifle 


les lever en motte quand ils feront propres à être mis en place. 


Du -Cyprès , Cupreflus. 


Le cyprès, qui eft un des grands arbres que nous ayons , vient cependant 
d’une graine fi petite, qu’elle échappe , pour ainf dire, à la vûe. Il eft toujours 
verd , & a: le bois dur , jaunâtre, de bonne odeur, & prefqu’incorruptible ; il eft 
touffu depuis fon pied jufqu’à fa cime qui fe termine en pointe : fon feuillage 
eft d’un verd blanchâtre & fort épais. Cet arbre produit trois fois Pannée, en 
Janvier, Mai & Septembre , un fruit qui s'appelle pomme de Cyprès ; ce font 
des noix ordinairement de figure conique , où la graine eft renfermée : ce 


fruit eft mür en Septembre ; il diftille de fon tronc un peu de réfine qui 


x 


ue la térébenthine. 
Le cyprès ne vient qu’en pays chaud & fur les montagnes ; le fumier & 
L'eau lui font contraires : on en feme la graine bien féchée par un beau tems en 
automne , avant la faifon des pluies ; on l’éleve fous des cloches comme les me- 
lons . ou du moins en bonne terre & en belle expofition ; on le plante de même 
‘piniere quand il a un pied de haut; on l’arrofe fouvent , on le laboure 
Jégérement, on le farcle & on le garantit avec foin des fourmis, qui en font 
fi friandes , qu’on ne voit point de cyprès où il n’y ait quelque fourmiliere. II 
faut fur-tout prendre d’offenfer la racine du cyprès dans fes premieres 
es ::on le tranfplante après cinq ans au printems , & on le met dans des 
fofles bien profondes ; il ne demande plus aucun foin quand il a une fois p 
fon eflor. Il y a des:perfonnes qui prétendent que les feuilles de cypres , mifes 
dans des hardes, empêchent les vers d’y venir. Le bois de cyprès eft fain, & 
s'emploie en menus meubles & en ouvrages d’Ébéniftes. 


garae 


ART 1€ 5 & «LE L 
Des Bois blancs. 


e tilleul, le bouleau, le fycomore 


On nét au non bre des bois blancs Ï 
+ 
cs 


francois, le tremble , le peuplier & autres plants du Chapitre fuiv 
< le plâne , lacacia , Le marronnier d'Inde, & même le frêne, d 


» 


a été parlé ci-deflus. 
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Du Tilleul, Tilia 


Le tilleul, s/lor ou tilleau , & anciennement #i2 ou rel, eft un grand arbre 
qui a le bois & l’écorce blancs, bien de l'odeur, la tige belle & fort rameufe, 
la feuille vérte & dentelée légérement tout à l’entour , & la tête ample & bien 
garnie ; il n'eft fujet à aucune vermine , fait beaucoup d’ombrage , & prend 
telle figure que l’on veut : on en fait des allées , des avenus , des cabinets 5 
mais il fe verfe & fe creufe aifément, & ne dure pas long-tems. On fait & 
{on écorce la corde à puits , les cables , & de [a tille de toute couleur. On fe 
fervoit autrefois de la feconde écorce du tilleul, philira ; au lieu de papier: 
on en voit encore des Livres écrits il y a plus de mille ans. Le bois du tilleul 
eft bon à quelques ouvrages, notamment pour les moulures, 

Le tilleau mâle eft différent du tilleau femelle, & il neft pas fi commun : for 
bois eft dur, jaunâtre, maflif & épais, ayant auf plufieurs nœuds ; fon écorce 
eft dure & fi épaifle, qu’elle ne fe peut pas plier ; {a feuille qui eft plus grande 
que celle de fa femelle, et dentelée tout autour, & couverte de petits grains qui 
y font attachés ; mais il ne porte , ni fruit, ni fleur. La femelle au contraire a le 
bois & l’écorce blancs, unis, {ouples , maniables & odorans : elle jette en Mai 
une fleur blanche, odoriférante , fermée en bouton, à laquelle fuccédent certains 
petits grains verds; fon fruit eft long & gros comme une feve, divifé par cinq 
angles , comme cinq nerfs élevés, qui accompagnent le grain jufqu’à [a cime, 
toujours en diminuant ; fa feuille eft comme celle du lierre , fi ce n’eft qu’en 
croïffant , elle devient plus pointue. 

Il y a deux fortes de tilleuls ; le commun, & le tilleul de Hollande qui efk 
bien plus recherché que l’autre , parce qu’il a la feuille beaucoup plus large , 
& qu’il s’étend davantage. 

Le tilleul vient fort bien dans les lieux montueux & élevés , pourvu qu’il y 
ait un peu d'humidité : car il aime la terre grafle ; on en éleve de graine, de 
marcotte ou de plant enraciné qu’on trouve dans les bois. 

Ceux de graine valent toujours mieux, parce qu’ils ontété cultivés avec foin : 
on les feme en Septembre ou en Mars dans une terre bien meuble & bien expo- 
fée , par rayons ou à plein champ, comme je l'ai dit des ormes : à deux ou trois 
ans on les leve & on les met au large en pépiniere, d’où on les tire au befoin, 
Ceux qui ont des pépinieres de tilleuls aux environs de Paris , en font un grand 
débit. La graine de tillot de Hollande eft fix mois en terre fans lever. 

À Pégard des plants entacinés , les plus petits font Les meilleurs ; avant de les 
placer à demeure, il eft bon de les mettre quelque tems en pépiniere, pour qu’ils 
prennent du chevelu : car la plupart des tilleuls, qu’on arrache dans les bois, 
n’ont prefque point de racines , ne venant que de fouche, à caufe de la coupe 
des taillis ; ceux qui les arrachent, endommagent leurs racines, ou ils éclatent la 
fouche , ce qui fait que les plants deffouchés périflent , ou du moins languiflent 
pendant deux ou trois ans. Les meilleurs font donc ceux qui fe trouvent de brin, 
fans fouche ni marcotte ; encore ne valent-ils jamais ceux qui ont été élevés en 
pépiniere. 

Du BPBouleau , Betula. 


Le bouleau eft un arbre dont le tronc devient fort gros, & dont chaque bran- 
che croît par fions & menus brins, qui font fort minces vers la pointe. Il a 
Pécorce blanche comme le peuplier auquel il reffemble ; il a aufli le bois léger, 
& il renouvelle fes feuilles en Avril; elles font femblables à celles du tremble, 

mais 


à 
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; À l’entour ; il ne porte point de fruit, quoiqu'il 
jette de petits floquets comme le noifettier. Il fort de ce arbre une réfine qui 
brûle comme une torche ; & fi on le perce , il donne une eau claite qui elt 
& faine. Ii fournit la premiere verdure du printems, & n’eft point 
fujet à la vermine , m is il verfe aifément. La premiere écorce du bouleau fert à 
faire des ruches & des paniers, & {a f2conde des cordes à puits. 
IL vient également bien en terre humide & feche, en pays froid 
plus mauvaife expofition ; quoiqu'il s’accommode mieux de l'humidité : 


met ordinairement da 


IL Part: Liv. 


mais plus vertes & cren 


affez agréable 


& à la 


ns Les fonds & fur les côteaux , par Où le 
jans les bois. Proche des 
en bouleaux , 
le 


pourquoi on le 
aves s’écoulent : on n’en plante guére que € 

ters de bois plantés entiérement 
& plufeurs autres petits ouvrages € 

le Mars , des plançons ou 
& qu'ils croiflent 


eaux fai 
villes , on voit des quar 


+ 


gral 
8 

parce qu'on en 
en à , ete 
débit. Iln’y aqua ficher en terre 
boutures prifes du haut des branc 


fait des balais , cerceaux; 
humide , au mois € 
, pour qu’ils reprennent 


promptement. 


Des Plants aquatiques. 


L: s plants aquatiques font une partie confidérable 


car ils multiplient aifément , viennent fans foins & fort vite, fourniflent beau- 
aux produétions voifines : on les plante fouvent de 


coup , & ne font aucun tort 
ins des endroits perdus ; ils y empéc 
ert & du frais, & par leurs feuilles engraiffent la ter 
es ils fourniffent tant de bois, qu’ons & certain 
en branchages qu’en abattis : 
; Les tremblaies, les aun aies ; 


uture de 


e 
re 


en fait un revenu fixe 
c’eft pour 


es réglées , tant 
plants le plus qu’on peut: 
À planter & à entretenir ; cependaï 


de multiplier ces 
s oferaies coûtent peu 
p en bois de toutes fortes, tant futa 
i au Chapitre du Commerce du Bois, à quoi fert celui des 
il ne s’agit ici que de leurs efpéces & de leur culture. 

Le faule eft celui de moyenne 
er eft l’arbrifleau de 


>s & le 


rapportent beaucou ies que perches , fagats 
autres. J’expliquera 
plants aqu tiques : 
FH PTE : 
 eft l’arbre de futaie ou de haute tige; 
ï : ART 
de haute taille; & lof 


euplie 
Le 


. . | cepée 
comme la CEPEE 


are } 


Faune el 
ce aquatiqu + 
iplie tous par plants enracinés : ou ce qui eft plus aifé & plus 


ns qu'on coupe 1 on 


bcs par un beau tEMS : 
e Février plutôt qu’en 
fort fenfible 
ant, & de 
Îs foient 


re. par les boutures & plançons 

s ficher en terre bafle & humide , au mois d 
ie les gelées auxquelles ces jeunes plants font 
vent pas : il eft bon de les étêter ou ravaler en les plant 
remiere année , pour qu'ils fe fortif 
& plus aflurés contre 


5 


ne fait 
>s,ne 


Sent en racines ; wi 
les vents. 

ants en lieux élevés ; mais 1 faut fuppléer aux 
oup ; & encore Les plants n’y viennent 


ni fi féconds à beaucoup Pres: 


pelle V 


eaux par l'arrotement 


nt, ce qui coûte beauc 
jais fi promptement ; ni fi beaux, 
De l'Aune, Alnus 


L'aune ou verne vient naturellement droit, & médiocrement haut ; il jette 
F££ff£ 


I omc£ I. 


davantage du pied ; car il vient par fouches & jette de cepée comme le noi- 
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plufieurs branches caffantes, & à la feuille ronde femblable à celle du coudrie 
mais plus épaifle & plus nerveufe ; {on écorce eft d’un rouge brun; {on bois 
tendre, frêle & rougeître, fur-tout quand il eft fraîchement coupé : {es feuilles 
commencent à boutonner en Avril , & il porte un fruit verd qui mürit en automne z 
& qui a la figure d’une müre ; en forte que fes petites écailles font jointes l’une 
à Pautre, & il y a au-dedans une graine fort petite & d’un rouge-noir. 

L’aune noir ; Jrangula:, eft un arbre qui {e trouve dans les bois » & quijette, 
dès fa racine, plufeurs jets gros comme le doigt, branchus & garnis de feuilles 
affez femblables à celles du cerifier, mais plus petites & oppolées. 

L’aune eft celui des plants aquatiques qui aime le plus l’eau ; & comme il 
ne profite bien qu’autant qu’il a la plupart de fes racines dans Peau , il faut le 
planter le long des rivieres & ruifleaux, ou dans des marécages. ; 

On l'y plante de boutures & tronçons pris fur de gros aunes, ou de marcottes, 
ou encore de plants énracinés qu’on arrache ou qu’on éclate adroitement des 
vieilles fouches. On en met la moitié des racines au fond de l’eau avec deux où 
trois doigts de terre par-deflus. Quand on fait des aunaies > On les met à un pied 
& demi de diftance , dans des rigoles profondes d’un pied, & éloignées l’une 
de l’autre de trois : on les recouvre de terre en dos d'âne; puis on environne 
launaie de bons foflés , qui , dans ces endroits marécageux , s’empliflent bientôt 
d’eau , en forte que , ni les beftiaux , ni les malveillans ne peuvent nuire au 
plant. 

L’aune reprend aifément & jette beaucoup de bois en.peu de tems : mais & 

1 
1 


le plantant, on doit le Couper deux doigts au-deffus de terre , afin qu’il jett 


w 


fettier , fi ce n’eft que les tiges ou perches de Paune font bien plus puiflantes & 
plus droites, On coupe les aunes À cinq où fept ans de crüe, lorfqu’on n’en 
veut faire que des fagots ; mais on leur donne dix ans ; 8 même quinze & dix- 
huit, quand on veut Îes débiter en rames ou perches; & on laifle d’efpace en 
efpace , les plus beaux brins fur pied , afin qu'ils croiflent & qu’ils grofiffent 
affez pour.les vendre aux Tourneurs ; où pour trouver chez foi , quand ils ont 
trois ou quatre âges, de quoi faire des canaux fouterrains ,; & de quoi fournir 
le menu bois dont on a tous les jours befoin dans une maifon de campagne, 
foit pour faire des échafaudages ou des poulaillers, étables & autres bâtimens 
légers. 

L'année d’après que launaie a été coupée , elle pouffe fur fouche , quantité de 
rejettons dont il faut ôter une partie, & émonder ceux qui refteront , afin 
qu’ils foient mieux nourris > & qu'ils viennent plus vite, plus forts ; plus hauts & 
plus droits. Les aunes fe multiplient fi fort par leurs cepées , qu’on eft quelquefois 
obligé d’en arracher > à caufe qu’en peu de tems ils s’emparent de tout un pré. 
Les aunes en perches & en füutaies s’abattent au mois de Mai & de Juin en 
Pleine {eve, lorfqu’on veut les peler; mais ceux qu’on ne pele point, fe coupent 


en hiver. 


Une maifon de Campagne bien fournie ne doit pas être fans aunaie , quand 
On peut y en avoir une ; parce qu’outre Pargent qu’on tire du bois & des écorces 
de Paune, on Y trouve fous fa main, de quoi faire la plupart des outils & menues 
chofes qui font d’un détail journalier , & néceffäires à Pagriculture ; & qu’au 
furplus > ON ne met en aunaie que des lieux marécageux qui ne peuvent pas 
fervir à autre chofe. Bien des gens en ramaflent les feuilles, pour en engraifler 


leurs terres. On attribue aux feuilles d’aune ; beaucoup de vertus: on prétend 
gs , + : 1 . : 1: 
que lorfqu’elles font fraîches , elles éteignent les inflammations : qu’elles délaffent 


fi on en met fous la plante des pieds ; que fi on en répand l'été dans la chambre 


Saule, Ge. 


IL Parr. Liv. IV. Cuar. IV. Aune, 
quand elles font encore chargées de rofée, elles font mourir les puces ; qu’elles 
fervent aufli à deffécher les vieux ulceres fur lefquels on les applique ; que ces 
mêmes feuilles d’aune, ramañlées dans un fac, s’échauffent, & font beaucoup 
enfin que c’eft un 


tran{pirer les parties du corps qui en font enfuite enveloppées ; 
ité pour les rhumatifmes opiniâtres. L’écorce d’aune fe vend aux 
auffi , de même que le fruit, au lieu de 
e de cet arbre dans le 


reméde ul 
Teinturiers & aux Chapeliers : elle fert 
noix de salle pour faire de l'encre. Nous parlerons encor 
Chapitre du commerce & débit du Bois. 

Il croît, dans les montagnes d'Auvergne, une autre efpéce d’aune , frangula , 
qui a les fueilles blanches & l’écorceffi jaune en dedans , qu’en la mâchant elle 
res jaunes comme. fait la rhubarbe ; cette écorce eft laxative & 
le lâche le ventre, parge la bile & le flegme ; & elle fortifie 
be : c’eft le jaune de écorce qui eft laxatif ; le dehors eft 


rend les le: 


Du Saule où Saux , Salix. 


se vilaine , & les feuilles étroites & 


c & léger, l'écorce 


iffent en perches , & des petits qui 


bois bl 


es faules grands qui cro 
: il y en a de blancs, de noirs, de jaunes, de verds & de 
£ ils foient plus commus dans les endroits humides , il yen a 
cependant qui viennent dans des lieux fecs , comme bois & plaines. Les faules 
, plus blanchâtre en-deflous qu’en-deflus 
les meilleurs. Il y a, à 


francs ont la feuille d’un rouge tanné 
& plus étroites & plus longues que les 
Marfeille , une efpéce de faule mufqué, qui 
très-bonne odeur mufqu 


elle:1 


®œ 


ne porte que des fleurs qui paroiffent en Avril ; 
7S C s de quelques feuilles , de la bafe 


)ofé: 


1 gs com 
defquelles naiffent des étamines : & le faule femelle ne porte que des fruits , 


nbrions , lefquels devienne 


qui commencent par des épis ch f 
des capfules , membraneules & eblon; 


, contenant des femences Iort 


aigrettées. 
1 


Tous les faules viennent vite & jettent beaucoup de bois ; mais ifs ne 
creufer & à fe renverfer. Ils fe renouvellent 


durent 


leur tête eft formée, ell 


] 


1€ 


quatre ans 
du charbon, qui fert aux Peintres , aux Gr 


du taillis. Dans les fonds où ils fe plai 
les arrêter, & on en fait des pieux & pa 


grofles ti Je faules , prifés dans leur force avant qu’elles commencent à fe 
Creufer , fervent à faire des planches & ais qu’on employe au fec dans l’intérieur 
les bâtimens ; mais quand on n’en veut faire que du bois à brüler , on Les coupe 


E 


rülent bien. 
ce plant le 


par tronçons qu’oh laiffe fcher à l'air pendant un été, afin qu’ils 
Pour tous ces ufages , l’économie champêtre demande qu’on multip 
plus que lon peut , ur-tout dans les fonds & places quine produiroient rien. Les 
faufTaies font d’un grand rapport , principalement pour les cerceaux , pour les 
perches à houblon, pour le treillage , & pour le fagotage que donnent les têtes 


de ces arbres, & c’eft ce qui en fait le plus grand profit. 
Quoique le faule foit-un arbre aquatique , il ne veut pas cepenc 
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comme l’aune , fes racines dans l’eau ; il en aime {eulemen+ le voifinage, &-fe 
plaît dans un lieu un peu plus élevé, fur quelque foflé, chauflée , prairie ou autre 
terre humide, mais non baignée d’eau, On met les aunes fur le bord de l’eau, les 
faules uñ peu plus loin en terre, & les ofiers au-deflus des faules ; d'autant plus 
que les faules & Les ofiers, qui ont le feuillage fort mince & aflez rare notone 
point de tort à l’herbe ni aux autres produétions du champ, quasd on les ya mis 
au large. On voit même beaucoup de faules dans les forêts. 

Pour faire une belle fauflaie , on choifit fur un beau faule bien placé, des 
plançons droits , d’une écorce unie & bien colorée, gros comme le poignet, & 
longs de fix à huit pieds , afin qu’ils repouflent mieux. Puis on les coupe par un 
beau jour & en plein foléil, parce que, s’ils étoient mouillés, ils ne reprendroient 
pas : après quoi , fans leur donner le tems de s’éventer, & aufli-tôt qu’ils font 
coupés, on les taille en talus par le gros bout , & on les plante en échiquier dans 
des trous profonds de deux pieds , qu’on fait avec une pince de fer , ou avec un 
pieu long de trois pieds aiguifé par le bout > qu’on enfonce à coups de maillet, 
Dans les bons fonds on plante les faules plus drus , & an les y efpace à trois où 
quatre pieds l’un de l’autre : mais dans les terres maigres on les met à fix & huit 
pieds de diftance ; & pour qu’ils réprennent mieux & qu'ils ne s’éventent point, 
on garnit chaque trou de bonne terre bien menue, qu’on prefle avec Le pied tout 
autour du plantat. Sile fonds où l’on veut planter des faules , eft trop pierreux 
ou trop rude pour y pouvoir faire des trous avec {a pince ou Le pieu, il n’y a qu’à 
y faire des rigoles d’un pied & demi de largeur & deux de profondeur, mettre 
les plantats au fond à égale diftance l’un de l’autre fans les tailler par le bout, & 
les bien garnir de terre ; puis clorre le plant dé bons foffés, pour qu'aucun bétaif 
n’aille l’ébranler ou le brouter. 

ILeft néceflaire d’émonder les faules, fur-tout dans les deux premieres années, 
parce que chaque nœud du plançon qu’on a pris fur l’arbre, produiroit autant de 
branches , qui gâteroient la tige & affameroient [a tête; il faut abattre avec la 
main toutes ces branches naiflantes {ur le tronc, jufqu’à la hauteur où l’on veut 
former la tête : il faut auffi ne laifler à la tête qu'un certain nombre de belles 
branches; pour qu’elles fourniffent du bois qui foit propre à faire plus que du 
fagotage. On doit avoir lé même foin l’année d’après la coupe des faules , parce 
qu'ils jettent beaucoup. C’eft au mois de Mars qu’on ébranchele fuperflu des faules, 
& il eft bon de le faire doucement à coùps de ferpe , fans offenfer les branches 
voifines. Les faules qu’on ‘laiffé monter fans les étêter , ne durent point, parce 
qu’ils fe fechent ou fe rompent, & qu'ils ne fourniflent prefque point de bois. 

Quand les faules font bien gouvernés & dans un bon fonds, on les étête tons 
les deux ans : mais il vaut mieux ne les couper que tous les quatre ans, comme 
on le fait ordinairement , pour que le branchage en {oit plus gros & meilleur, 
& qu’il puifle {ervir à autre chofe qu’à brüler. On étête les faules au mois de 
Février ou de Mars: il faut les couper le plus-près du tronc qu’on peut, toujours 
par un beau tems, & jamais avant la fin des gelées. 

On donne communément, pour tondre les faules, un {ol de la botte d’échalas, 
& dix-huit à vingt fols du cent de bourrées : des plus grands brins, on en fait 
des:plantats qu’on fiche en terre > & qui venant fans racine, augmentent -& 
renouvellent toujours les fauflaies. 

Quand on veut avoir, de fes faules » de grandes perches, foit pour empercher 
des houblonnieres , ou pour faire des palis & treillages , on les laifle croître em 
pied fans les étêter, &. on ne.fait que les émonder. 

Le charbon de faule eft celui dont les Peintres & les Graveurs fe fervent pour 
faire les efquiffes de leurs defeins ; on peut le faire dans un çanon de piltolet 


IL Part. Liv. 


qu'on met au feu , OT fa 


ii fert à crayonner. Le 


au 


Pargent & l'or , & y les S Salf 


inches longues, meñues & pli: inte 
ft rond , rot I9É » plus pet tit & plus 
Île filandre en quelques en 

& l’ofier verd, autrement dit 


a de trois 107 
que > les autr 


qu'on appel 


eft ment d’un bla re 
Trivi re, qu el le moinc ; caffant de tous. On les cultive tous s trois de 
- franc eft le plus délicat, craint plus les gelées, les 


la même maniere. L’oli er 
Ï & l’eau trop froi 
sent davantage 

ofiers ont leurs 
attacher la vigne , les J 


l'onneliers pour lier le 
r ; paniers ; des Du 


plus groflers, 


les Vignerons as fervent pour 


8 les 


iers employent Les plus 


iffer les art faire des berceaux, 


aux ; & les V: 
: 


Jans les gros fables , 


fu p 
r VIE ns toutes fortes de terres fraîches , même dan 

prie ip “ar les terres fortes & humides. On le plante fouvent en 

gs rd ns res autour Deux qui n’en ont befoin que de quelques 

: es mettent dans les p! rdues de ces 

1e 


pieds pour lei 


mmerce & en ti 


faire 
et Gar-tout dans les pays de vignoble , & proche des 
en avoir du débit. 


udroit bien fr 


quoi fl U € 


o1ent 


ue le faule : © sétoient à | ‘ombre .ous’ils av 


,ils ne fcroiene que langui 
e,onen Cal {fe avec Ness 


s mottes, 


1 veut, pour y POuvo oir tenir de l’eau tant & f1 peu 
1t fur de beaux ofiers &es boutures bien vives d’un 
t; & après les avoir mis tremper 


ife par Le gros bou 
à Les pique un pied 


fraiche, mais pas trop crue, O 


champ eft labouré à raies; on met chaque plant 


lignes droites éloignées 


atr elles de 


, fur des 

l'humidité 

afin qu’il 
nq 
fuivant 


le 


:{ : il lui faut pourtant toujours uñ peu € 
uoi on le plante en terre relevée par rayons, 
rq F 

u pied, & qu’on puifle garder ou {âcher l’eau 


aie. On plante l’ofer fur la fin de Novembre, qui eft au [en 


e L'OieT + LV 


n autre plant, au dégât de 


lus qu ’auct 


s fions fort tendres , dont le bétail eit 


ftia ils < *éleyent en menu 
friand 
On les laboure ordinairement deux fois par an; Vers ja mi-Mai, quand les 
Novembre, environ quinzaine 
ne les laboure 


bonder ; & fur la fin de 


her ommencent à y ab 
après qu’on en a fait la dépouille. Dans-les bonnes terres of 
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feu : ceux qui font délicats & forts » Produifent davantage, & fe vendent plus 
cher. 

Les oferaies , comme tous les autres plants , { dégarniffent à la‘longue, & il 
faut les repeupler par le Provignement des ofiers voifins des places de 
Pour cela on choifit les {ouches Les plus belles, & on en prend les brins les plus 
gros, les plus vifs & les plus unis ; on les épluche , on les ébranche ; & , fans 
les {éparer de leur mere fouche , on les plie bien doucement en dos de chat , & 
on les couche chacun dans une fofle longue & profonde d’un pied & demi, en les 
tenant fous le pied pendant qu’on les comble de terre bien meuble, qu’on foule 
enfuite pour mieux y lier le provin ; après quoi on en coupe le bout environ 
à un demi-pied au-deflus de terre. 

On tond Les ofiers tous les ans, Plus ils {nt mürs, mieux ils valent : il faut 
toujours attendre que la feuille en foit tombée ; ce qui arrive ordinairement vers 
la Touffaint : ceux qu’on coupe avant leur maturité » Encore chargés de feuilles, 
ne font point de garde ; ils noirciflent & fe rident dès avant le printems. L’ofer 
fe coupe à fleur de terre & tout près du tronc. 

Il y a des gens qui, en coupant leur oferaie , ne Coupent que le tour de chaque 
cepée, & y laiflent Le maître brin jufqu’à cinq ou fix ans : c’eft la durée de cette 
plante ; & pañlé cet âge, le brin fe feche & s’endurcit. 

En coupant les ofiers > On en fait des bottes qu’on met fraîchement à la cave 
Ou au cellier; ou bien on les entañle à Pair, jufqu’à ce qu’on les veuille délire. 
Il faut les arrofer Par-tout quand il fait fc. 

Elire , ou comme on dit, delire les ofiers , c’eft les trier : on met à part ceux 
qui font gros, parce que pour l'être trop, ils ne font point propres à être fendus : 
On ne peut qu’en faire du plant, ou les vendre aut Vanniers, ou en ployons pour 
les Couvreurs & pour les Tonneliers, On ébranche & on épluche les autres 
ofiers, & on les fépare en trois rangs, fuivant leur grandeur & groffeur : au 
p'emier rang font les fions les plus longs & Les plus gros ; ils fervent entr’autres 
à lier des cercles : ceux detrois à quatre pieds de long compofent Le fecond rang > 
ils fervent à lier de gros treillages & à d’autres ouvrages; on les eftime felon 
qu’ils font minces : on fait fe troifiéme rang de petits brins qui n’ont pas plus de 
deux pieds & demi de long ,& on met au rebut ceux au-deflous d’un pied & 


Les ofiers étant triés & épluchés , on les lie par poignées pour ne les point 
mêler, & on les fend à loir. Pour cela on prend le fion d’ofier par le petit bout, 
on le caffe entre les doigts, ou bien avec un Couteau ; & on l’ouvre en deux ow 

rois, jufqu’à ce que la moëlle de Pofier paroifle , & que le corps du brin toit 
affez fort pour qu’on puifle y introduire le fendoir : c’eft une efpéce de navette de 
Tiflerand ; Ou plutôt un morceau de bois fait en forme de coin rond à trois faces 
creufes , qui {e terminent en pointe comme la lame d’une épée à trois quarres : 
on s’en fert pour fendre l’ofier jufqu’au bout , en le conduifant de la main droite 
dans Le brin qu’on tient de la main gauche, & qui fe plie &e recoquille à mefure 
qu’on avance, 

OUS ces petits ouvrages fe font l'hiver aux veillées, ou quand les domeftiques 
“ont rien de mieux à faire : on fend les plus gros brins én deux où trois, & on 
les met en môles. 

On peut laifer les ofiers expofés à la neige & à la pluie pendant tout l’hiver, 
jufqw’à ce que les hâles du printems viennent ; car l’ofier n’aime pas moins 
l'humidité quand il ef cueilfi > que quand il eft fur pied. Lorfqwon en a trié & 
fendu les fions, on faifle à la même expofition les moyens & les petits, mais on 
porte les gros au grenier pour les conferver, Les gerbes d’ofier & de ployon 
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Le peuplier vient fort h 
bois blanc, léger & tendre . 
font larges , gluantes & d’un verc 


Nous en con nptons de deux re : peuplier Blanc , qui eft le peuplier 


haut ; il a la tige droit 
Loë à dit : tourner àt tous 


ordinaire ; & le peuplier noir ; qui eft le tre 
Le peuplier blanc aletronc gros, l'écorce lifle & blanche, & les feuilles comme 
la vigne , mais blanches en deff flous & mouflues I ne porte point de fruit, quoiqu’i 


jette en Mars & Avril des fleurs dont on cueilie les boutons pour er 


l’onguent populeum : de même les yeux du peu plier blanc , qui paroi 
euilles commencent à germer , étant pilés & oints ave c du miel, ferver 
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Pour avoir un arbre qui forme en peu de tems une belle & forte tige & une 


grofle tête , on n’a qu’à prendre , au haut de quelque peuplier, des boutures ou 
petites branches des plus unies, longues de trois à quatre pieds, les aiguifer par 
le bas, & les planter fur le bord d’une riviere, d’un étang, ou dans quelque 
terrein marécageux ; car Le peuplier ne profiteroit guère dans une terre qui ne 
feroit pas bien humide , à-peu-près comme le faule ; & il y croîtra bien vite * 
pour peu qu'il y ait de bonne terre, & qu’on ne lui coupe pas la tige. É 
On ne doit planter qau’avec prudence des peupliers dans les prairies, parce que 
les racines, qui peuplent beaucoup, & le grand branchage de ces arbres font 
languir l’herbe : mais elle ne fera point étoufée, fi on les plante au couchant du 
pré ; & leurs racines n’en tireront point la füubftance > fi on les en fépare p 
un ruifleau en les plantant, & fi on-fait un foflfé profond entre le plant & 


at 
la 
prairie. 

Les peupliers & les trembles produifent, comme l’orme ; beaucoup de bran- 
chages qu’on coupe tous les quatre à cinq ans, pour en faire des fagots ; & les 
troncs de ces arbres aquatiques font de bonne vente au bout de trente ans. 
Voyez ci-après au Chapitre du commerce & débit du bois. Ils aiment à être 
plantés avec de longues racines à fleur de terre. 

La coupe des têtes & des cepées des faules » marfauts , frênes & aunes, & 
lébranchage des peupliers & des ormes, quand ces coupes on ébranchages 
font des fruits réglés, que les précédens Fermiers prenoient ordinairement È 
appartietnent au Fermier atuel du tems ordinaire de la coupe ; à moins que le 
Propriétaire ne {e la Doit réfervée par le bail ; ou qu’elle ne lui foit réfervée 
par l’ufage des baux précédens, 


Arbres amphibies, 


J’appelle ainfi certains arbres qui, malgré qu’ils aiment mieux la terre ou 
Peau , $’accommodent cependant bien de Pune & de l’autre. Tels font le 
plâne, le bouleau, le frêne ; Porme, l’érable & le tilleul, qui ; quoique plants 
terreffres , réuMflent dans les terres humides, pourvu qu’elles ne le foient pas 
trop : de même que parmi les plants aquatiques , le peuplier , fur-tout le 
tremble , viennent bien en pleine terre quand elle n’eft pas tout-à-fait fans 
fraicheur. Ainfi il ny a guère de maifon de campagne où l’on ne puifle avoir de 
toutes fortes de plants: c’eft un plaifir & un profit de le faire, d’autant plus 
qu’on effaye par-là de tout ce qui peut être propre à fes fonds. Le noifertier , 
le marfaur, le yiorne & Pegnus caflus , arbrifleaux dont nous parlerons au 
Chäpitre fuivant, font auffi des plants amphibies , ainfi que l’aubier , qui eft une 
efpéce de fureau aquatique." 


CHEAP IFR E ..V: 


Des ÆArbriffeaux champêtres. 


J'AI parlé des noïifettiers , pruneliers , mérifiers, ofiers & charmille : je 
renvoye au Jardinage les grofeillers , rofiers , framboifiers , lilas & autres 
qu’on a coutume d’y voir. Reftent ceux qui font plus ou moins communs dans 
les campagnes , fuivant nos différens climats. 


Du 


JL Pare. Liv. IV. Cuar. V. Baguenaudier , Caprier , Ge. ‘738$ 
Du Baguenaudier , Colutea ou Staphylodendron. 


Le baguenaudier eft un petit arbre qui a la feuille du fénegré, & qui les trois 
premieres années n’a qu’une ; mais la quatriéme il produit des branches 
& devient arbre. Il a deux écorces , Pune cendrée & quelquefois lavée de pour- 
pre , & l’autre verte : fes feuilles font rangées par paires fur une côte terminée 


s 
par une feule feuille ; elles font pe 


tive 


tites , un peu ovales , charnues, molles , liffes 
& vertes en-deflus, plus pâles & un peu pelues en-deffous , & amères au goût. Il 
fleurit en Mai , & fa fleur eft jaune & légumineufe : les fruits qui lui faccédent 
{ont des vellies vertes, quelquefois rouffètres , tranfparentes, faites en maniere 
de nacelle , qui renferment de petites femences brunes taillées en rein: on 
nomme ce fruit baguenaude ; il mürit fur la fin d’Août. 

Le baguenaudier eft joli quand il eft bien fleuri : fon fruit fert beaucoup pour 
engraifler les brebis, & leur faire avoir bien du lait , il eft bon aufli pour les 
volailles , chevres & vaches ; les mouches à miel en aiment la fleur : on donne 
les baguenaudes en goul ans , pour qu’ils s’amufent à baguenauder à 
Celt-à-dire , à faire claquer les L renaudes , en les faifant crever entre leurs 


mains, parce qu’elles font creules. 
Ce petit arbre demande un terrein gras & un pays un peu chaud : il fe 
multiplie de marcottes ou de femence , qu’on met en bonne terre au commen- 
cement de Juin, après lavoir laiflé tremper dans de l’eau pendant plufieurs 
qu’elle ait commencé à germer. Il ny a point à y toucher 
avant fa quatriéme année. On le cultive comme Vif. 
Il y a une autre forte de baguenaudier , qu’on appelle autrement Parbre de 
raifin , qui croît dans les forêts & buiffons. I1 eft petit, a le bois très-frêle s 
les feuilles comme celles 


du fureau, mais blanches , dentelées & rangées ent 
grappes, comme le fruit , qui vient dans de petites gouffes roufsâtres , afñlez 
femblables aux pois chiches , quoique plus gros. Ily a au-dedans un noyau tirant 
für le verd, qui eft doux à manger, & qu’on appelle piftache fauvage ; mais il 
excite à vomir. L’arbre de raifin fleurit en Mai; fes noifettes font müres eft 
Septembre, & elles ont les mêmes vertus que les piftaches. Cet arbrifleau eft 
le vrai /aphylodendron : il eft épais & a la moëlle blanche : on lappelle encore 
nez coupe , parce que le noyau reffemble efleétivement à un nez coupé : il y 
en a une forte plus petite, qui a la feuille divifée en trois. 


jours , jufqu’à ce 


Du Caprier , Capparis. 


Le caprier qui produit les capres ou capes ; n’eft qu’ 
il 


épineufe qui rampe par terre & s’éparpille en rond : 
{es feuilles font ronà 
ite olive , quand il s’ouvre : il produit une 


ulle 


Lan: ra ] 
bles à celles at 


ronce , recourbées en hameçon : 
coigner , fon fruit eft comme une pet 
; ou eris-de-lin, à quatre feuilles difpofées en rofe; 
Etant tombée , laille une petite boule {emblable à un gland , au-de 
il y a des petits grains rouges & femblables à ceux des grena 
été, & produit beaucoup de racines grandes & dures comme 

On confit la tige & le fruit du caprier pour les fervir en falad 
nement. Ce n’eft ordinairement que les boutons de la fleur qu’on cueille : on les 
laife flétrir à l'ombre, puis on le 1s du vinaig 
fois , pour qu’elles en foient mieux pénétrées ; à la troilié 
dans du nouveau vinaigre, on aJoute du fel pour les conferver , & amortir en 
Gzsess 


fleur blanche 


bois. 


t 


1 
& en aflaifon- 


} 


; 4 on cnange deux 


me fois qu’on les me 


Lara 
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même tems l’âcreté du vinaigre. On mange auf des Capres crûes, mais per, 
Il y en a de groffes & de petites : Les groffles ont plus de chair & de füc; mais 
les petites font plus appétiflantes, parce qu’elles prennent mieux Je vinaigre, 

Les capres font apéritivés , levent les Obfiruétions , font venir les mois 
aux femmes, & provoquent Pappétit. L’écorce du caprier & celle de fa racine 
ont les mêmes vertus médicinales. 

Le caprier vient fans culture dans les pays chauds : il aime les lieux fees > pier- 
reux , fablonneux & bien expoés. Il n’y a qu’à l'y femer de graine au printems 
Ou en automne , il viendra fans grande façon ; mais il faut lenfermer par de bons 
foflés , & Péloigner de tous les grains ou plants qu’on veut conferver , parce: 
que fes racines s'étendent & peuplent beaucoup; & qu’elles ont un certain: 
fuc revêche qui empoifonne toutes les produétions voifines. 

On cultive le caprier en Provence , principalement vers Toulon ; on le 

, provigne comme Ja vigne. En-deça, on le {ème au printems en lieu fec & 
chaud , & on le préferve des froids : encore porte-t-il rarement du fruit. 


De P Amelanchier. 


L’amelanchier eft un arbriffeau » efpéce de nefflier, très-commun en Provence ; 
& aux pieds des montagnes de Savoie & de Geneve : il s’en trouve auñi dans les 
rochers de la forêt de Fontainebleau. 
Il part de fa racine plufieurs jets branchus, menus ordinairement comme Je à 
petit doigt, couverts d’une écorce brune & life. Ses feuilles {ont alternes , 
 feches arrondies d’un Pouce ou environ de diametre , crenelées fur leur bord ; 
d’un verd blanchâtre par-deflous, & foutenues par des queues minces, purpurines 
ou brunes, longues d’un pouce. Ses fleurs naiflent des œilletons des branches 5 
par bouquets compofés de huit ou dix pedicules , qui foutiennent chacun une 
-Rleur blanche à cinq pétales affez grandes. Le calice qui foutient la fleur, eft 
découpé fur les bords en cinq quartiers ; il devient un fruit rond > gros comme 
un pois, & qui eft couronné par les découpures du calice. Ce fruit, qu’on 
appelle amelanche, eft d'abord violet, & enfuite noir ; pour lors il eft doux & 
agréable : fes femences reffemblent aflez aux pepins des pommes, 


Du Houx , Aquifolium. 


Le houx eft une efpéce de buiffon toujours verd > qui fouffre [a tonte. If a 
le bois dur & pefant , les branches flexibles > & Les feuilles luifantes, fermes 
& environnées de bons piquans. On en fait des houflines, des manches de 
fouet & de mail, &c. Les Payfans font avec l'écorce du houx pilée, de la glu 
qui eft regardée comme la meilleure pour prendre les oifeaux à la pipée. Nous 
donnerons au Tome fecond la maniere de {a faire. 

Cet arbrifleau aime L'air frais, la terre légere & les pays froids : il vient 
bien à l’ombre. Il produit une petite fleur {emblable au cornouiller, & il porte, 
comme le cedre , un petit fruit rond & fouge, qui mürit en Septembre, & 
dont le noyau eft blanc > 8r0S pour la petitefle du fruit, & aflez agréable à 
manger. 


Du Buis , Buxus. 


Le buis eft auffi une plante arborée toujours verte , qu’on tond comme on veut 
Il fleurit en Février & Mars 3 fa fleur même eft verte & fon fruit roux. Le grand 
buis {ert à faire des paliffades , des allées, des labyrinthes & des haies. Le petit 


IL Part. Liv. IV. Car. V. Buis, Aubour, Aubier) &c. 787 


buis fe met en borc dures de pie qu’on tond tous les ans. Il y a des perfonnes 
qui font commerce de lants de buis. Le bois de buis eft jaune , dur & reçoit un 
beau poli ; il eft fort echerché par les Tourneurs , Boiffeliers, Tablettiers , 
Graveurs , Sculpteurs & autres : on en fait des peignes , des boules de mail, des 
toupies, manches, de É ches à graver, & quantité de petits ouvrages : 

France. Il y a de deux fortes de buis ; le 


c’eit pour quoi on l’appe Île ] 
buis ord & le buis nain, qu’on appelle buis d bye » qui ne diffère 


Pautre , que parce qu'il.eft nain, & qu’il a la’ feuille plus petite :il yen a 
une efpéce panachée. 
Ïls viennent tous fans culture 


re 


dans toutes fortes de terres & d’expolitions, 
ou vallées ; lieux chauds ou h umides , froids , arides ou + nteux : 


montagnes 
ils aiment sien Eee que le foleil. On les éleve de femence , de plants 


enracinés & de bout: 
On en feme graine au mois re ou de DS Tres dans une 


terre telle quelle, f 

la femence à plein cha 

on l’éclaircit, on l’arr 

quand il eft aflez fort : 
avoir le débit. 

. On en fait auf des pépinieres de plants enracinés ; car le buis pullule fi 

qu'un brin en donne dix en trois ou quatre ans. Les ]J Jardiniers qui 

1 bottes pour tracer des parterres , & qui les plantent en 

Fes , en {parent les brins, & en font 


es be È Eat eft levé, 
un peu pendant Le premier a , & on le tranfplante 
on en fait des batardieres entieres lorfqu’on peut en 


fort ; 
dent du buis et 
as ouverts ; les arrachent par toui 


autant de pieds qui croiflent & raultipli ent très-vite. 
j 


er des brins de vieux 


es buis de bouture 


LES Pour avo s, il n’y a qu’à co 
pieds , leur nes le bout d’en bas, les me ttré en penc hant dans des rigoles 
de terre expofées À l'ombre & labourées , qu ’on pre fe avec le pied, & qu on 
arrofe fur le champ ; car il faut de fratcheur à ce plant pour reprendre & 
pour croître : la voie de la bou eft la moins sûre. 

Pour avoir des buis & ne qu’on en voit dans les bois, qui font d’ us 
bien meilleur débit, & qui ne d doivent pourtant [eur riche taille qu'aux foins de 


, des buis ordinaires élevés en TT ere jufqu’à 


la nature, il ny a qu à prendre 
quatre ou cinq ans , qu ’on aura eu foin de bien élaguer ; les tranfplanter dans 


un terrein humide ,y ouvrir des fofles larges de tr ois pieds & pr rofondes de deux, 
quelque 


tre pieds les uns des autres 
Je les troncs, & qu’on 


s , on aura aifément des 


& y mettre les plants en automne à qua 
leurs racines, pourvu qu'on émon 


S que foient 


confui 
les arrofe dans les ; 
haute tige : is ne croiffent pourtant pas vite. 


16S 


grandes chaleurs s'ils y font expo 


j 
buis de haute 
De L'Aubour , Laburnum ; & de L'Aubier, Opulus. 
2 2 2 


L’aubour eft un: petit arbre agrefte , fort commun dans les Alpes, qui 
a le Bois dur; blanc, & qui fèrt communément à faire des perches & palis 
de clôture. Jen parlerai au fecond Tome , ainfi que de l'aubier , arbrifleau 


champêtre qui approche du fureau. 


Le petit genevriere ft commun ; & n’eft qu’ 
& l’autre font toujours verds & épinet 
le bois odorant, KT portan t d 


arbre. L’un 
J : SE a 
dures, petites x piquantes ; 


Geegei 
Es ») 


Doos 
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des petits pois , rondes, vertes d’abord > puis noires & odoriféra 
font müres : elles {ont deux ans fur Parbre. 

Le bois de genevrier {ent bon & dure très-long-tems fans {e Corrompre ; on 
en brûle , ainfi que de fa graine, pour difliper le mauvais air : il faut le cueillir 
au mois de Septembre, & le faire {écher au foleil. Les baies en font bonnes À 
manger ; ftomachales 8 {aines : on en fait auf une boiflon & du ratafia, Le 
genevrier , {ur-tout le grand , produit une gomme femblable au maftic : elle eft 
blanche iorfqu’on la cueille > & elle devient rouffe avec le tems : on Papp 
vernis ou fandaraque des Arabes > comme nous le dirons plus loin. 

Le genevrier aime les terres pierreufes & les montagnes ;. & on dit que 
plus il eft expofé aux vents & au froid > Mieux il vient. 

Il y a une efpéce de genevrier fauvage qui croît en Languedoc , & que 
lon nomme cade, d’où lon tire l’huile de cade , que les Maréchaux em— 
ployent aux maladies des chevaux. 


ntes quand elles 


elle 


Du Garou ou Thimelez > Thimelæa, 


Le garou eft un petit arbriffeau dont le tronc eft fouvent gros Comme lepouce, 
divifé en plufieurs branches arnies en tout tems de feuilles vertes femblables à 
celles du lin, mais plus grandes , plus larges & vifqueufes. Ses fleurs {ont blan- 
ches & découpées en croix : il leur füccede un fruit d’abord verd ; & enfin 
rouge, gros à peu près comme celui du myrte, qui purge violemment, & qui eft 
d’une âcreté corrofive, ainfi que fes feuilles & es racines qui ont pourtant un 
goût doux au commencement. Les perdrix & plufieurs autres oifeaux {ont friands: 
du fruit de cet arbufte : on ne prend la peine de le femer ou planter que pour gar- 
nir des bofquets. Sa racine eft du nombre des drogues médicinales. Le came- 
lea & le mezereon font des efpéces de thimelées, & il y en a plufieurs autres, 


De lEpine-yinette Crefpinus ox Berberis dumetorum, 


L’épine-vinette eft un arbriffeau qui a depuis le pied jufqu’an faite, des épines 
fongues , menues , blanchâtres & aifées À rompre : elles {ortent trois À trois 
d’un même lieu ; l'écorce en eft blanche, polie & mince, & le bois jaune , 
frêle & fpongieux : il à les feuilles du grenadier, mais plus longues, plus 
déliées & environnées de petites pointes ; & fes racines {ont nombreufes , jaunes, 
Tampantes , & prefqu’à fleur de terre : :] poufle du pied plufeurs furgeons 
comme le coudrier ; & au mois de Mai , il jette une fleur jaune, odorante & 
faite en grappe comme {on fruit, qui eft longuet , rouge quand il eft mûr, 
& femblable aux pepins de grenade; mais ceux-ci {ont plus longs, ont un goût 
âcre, & renferment de petits noyaux. En bien des endroits on Pappelle la 
noble-épine , à caufe de la reflemblance de {es feuilles , grappes & fruits, avec 
eux du grenadier. Il y en a une efpéce qui n’a point de pepins. 

On mange les épines-vinettes quand elles font tendres, bien mûres & fort 
rouges ; elles {ont aigrelettes, rafraîchiffantes > agréables 8 faines : on en confit 
auf , & on en fait du Cotignac ; mais elles fervent encore plus en médecine qu’en 
alimens. Le grand profit de ces petits arbres, c’eft qu’ils jettent beaucoup, & 
qu’ils font de très-bons fujets pour grefler prefque toutes fortes d'arbres fruitiers $ 
ainfi l’épine-vinette ef donc un très-bon plant à la Campagne , d'autant plus 
qw’il fert encore à teindre en jaune, & à donner du luftre aux cuirs COrroyés.. 

Cet arbrifleau ef fort commun; il en vient par-tout, au bord des bois & 
dans les haies. Il aime la fraîcheur & un peu de bonne terres. one greffe fug 

+ 
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fépine blanche, ou bien on en arrache des rejettons qu’on plante chez 1 


pour en multiplier Veff 


éce & avoir toujours de quoi greffer. 


Du Marjaur. 


Le marfaut eff un arbriffeau aquatique & fauvage , qui eft une efpéce de fau- 
aulle de bois , parce qu’il vient dans les bois 


le , que l’on appelle communément / 
i haut, poufle vite & jette 


bien que dans les vallées. IL monte aflez 
{a feuille ronde & d’un verd clair. Il fe plaît dans 


taillis aufli- 
beaucoup: il a Le bois blanc, 
Les fonds humides : il croît fouvent plus Î 
au bas de quelque colline, au nord fur l’orée de 
e fois plutôt que le taillis. Le marfaut fert à faire des cer- 


saut que le faule ; &, quand il fe trouve 
> quelque bois, on coupe ordinai- 
rement fes cepées un 
cles , des échalas & 
, & le refte fert en fagotas 


les perches : on tire pour cet effet les plus beaux jets de fes 
à quoi fes tronçons fervent de parement. Le 

de rejettons ; mais il ne reprend point de 
nt ; en quoi il eft différent du faule. 


à 


Cs 


cepée 
marfaut fe multiplie de marcottes & 
boutures , & fon bois eft fec & cafla 


De La V’iorne, Viburnum. 


exible, qui croît dans les haies & GE 


] 


La viorne eft un arbriffeau très-fl 
doigt, & longs de deux coudées 5 


Tons , fes rameaux font gros comme le 
blanches , femblables à celles de l’orme , mais plus velués , dentelées, 
la branche par nœuds & intervalle fa fleur eft 
grains applatis comme des 


feuilles 


t des deux côtés de ; 
anche & faite en bouquet, d’où pendent certains 
lentilles , qui font verds au commencement ; puis rouges , à enfin noirs ; & 
{es racines font à fleur de terre. 

Ufages. Les branches de la viorne {ont fi fouples , qu’on s’en fert à faire des 
hares ou liens de fagots, cotrets , falourdes & trains de bois ; des paniers » 
berceaux & autres petits ouvrages: De es branches quand elles font pourries ; 
cuites & broyées , on en fait de la glu à prendre des oifeaux : & fes grains 
qui font d’abord verds, puis rouges, & enfin noirs, étant féchés & mis en 

nt mûrs, guériflent de la diarrhée. Les feuilles de 
viorne noirciflent les cheveux & les empêchent de tomber. 

La viorne aime les lieux pierreux & frais ; elle eft rampante, & on en 


poudre avant qu'ils foic 


peut garnir des paliffades & des murs. 


Cet arbriffeau eft célebre, en ce qu’on lui attribue la vertu d’éteindre les 
mouvemens de la ch on en cultive pour cet effet chez les Moines. Je l 
haifle , pc qu’il ne fert à rien dans notre Maifon Ruftique : je dirai feule 
ment qu’il naît fur les bords des torrens , & qu’il aime les lieux aquatiques ; 
à de faule ou d’ofier ; carilyena de deux forte 
> Je blanc, croît p 
5nt comme celles de l'olivier, mais plus tendres ; & 
en Juillet & en Août , font blanches-rouges : le petit ou len 

i ? iles à rompre; fes feuilles font blanches, coton- 


efque comme le faule ; es feuilles 
qu’il produit 


Aout 
Heurs ; 


noir a les rameaux 


plus EP 


nées & fimplement 


f . & il ne croît que comme l'ofier. 


vaux de Haies & Buiffons. 


Île autrement épiné blanche , & ancienne- 


Dina ) qu’on a 


n , eft l’épine aigue, connue de tout le monde par les fleurs blanches 


ment aubep 


A 


— 
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& odorantes qu’elle porte au commencement de Mai : 
qu'il y ait pour bien fermer un champ , parce qu’il ; 
d’épines qui garniflent fans trop s'étendre 5 
ronces, & qu’il dure long-tems : 
arbres.à fruits, comme nefllier ; aZe 
peut même greffer la plupart des fruits À noyau ; il attire le roffis 
trouve des pieds qui ont la fleur double. On en fait des haies entieres qui 
font agréables à {a vûe ». & sûres, ï. 

L’épine blanche , outre les utilités rapportées ci-deflus, donne efcore un 
grand nombre de petits grains qui {ont rouges étant mürs, aigrelets & bons à 
manger & à confire après les premieres gelées : ces mêmes grains fervent l'hiver 
à nourrir les grives, Les merles, & même les coqs d'Inde. Les vieilles fouches 
d’épine blanche font foi, quand il ”’y a point d’autres bornes ; & en ce cas elles 
érvent de regles pour redrefler & aligner les haies où elles fe trouvent. 

Les épines noires au contraire ne fervent À rien qu’à pulluler, & infeéter les 
environs par leurs racines qui traînañlent & jettent beaucoup en. peu de téms. 
Elles rapportent pourtant une efpéce de prunélles bâtardes, dont la plupart font 
à peu près comme la prune de faint Julien ; les autres font plus groffes \ & 
d’autres beaucoup plus petites : ces trois fortes de prunelles bâtardes ne mÜ- 
tiflent à Parbre qu’après Les gelées ; & alors les pauvres gens les mangent, 
où ils en font une efpéce de pruné ou raifiné. On en fait aufi une boiflon, 
Comme nous le dirons ailleurs au fujet des prunelles. Dans la Baf -Picardie 
ils appellent les plus gros de ces fruits des crêques , & l'arbre qui les porte 
créquier ; d’où vient, le créquier de la Maifon de Crequy. 

Il y a aufi des épines jaunes qui font des efpéces de chardons, dont je par- 
lerai, Tome II, au Jardinage. 

Le T102r-prun , nerprun , oO bours-epine (rhamnus ) a le tronc gros fouvent 
comme la jambe, le bois jaunâtre , Pécorce blanche & unie ; les branches hautes 
de cinq coudées, épineufes & droites comme l’épine-vinette ; & les feuilles 
longues, olivâtres, graflettes, molles & un peu rouges : fon fruit eft rouge & 
vient en bourfe ; il eft à noyau & gros comme le g2nievre ; c’eft de fes grains 
qu’on fait le verd-de-veffie 8 la graine d'Avignon, qui fert aux Enlumineurs 
pour faire le jaune, le bleu & le verd > Principalement für jes cartes À jouer. 
Les Teinturiers {e fervent auf de baies de nerprun. Le verd-de-veffie ; qui 
fe garde dans des velfies de porc ou de bœuf féchées à la cheminée, fe fait de 
ces baies bien müres détrempées dans de l'eau où l’on a diflous de l’al 
fi on les détrempe dans l’eau fimple avant leur maturité, il s’en fait une cou 
leur jaune : on en fait encore un fyrop purgatif. On trouve für le noir-prun 
des anneaux dont les Payfans {e fervent quand les manches de leurs couteaux 
{e rompent ou fe fendent ; & c’eft à limitation de ces viroles naturelles, 
Yiriæ Celricæ , qu'on .en fait de fer & d’autre métal. 

Quoiqu’on dife communément > Comme je viens aufli de Le faire , que le noir- 
prun fournit la graine d'Avignon ; cependant les habiles gens aflurent qu’elle 
vient d’un autre arbrifleau tout différent , qui eft le ycium & le pyxacantha des 
Anciens. Il eft commun dans le Dauphiné, la Provence & le Languedoc : il { 
plaît dans des lieux âpres & pierreux : {es branches font parfemées d’épines , 
longues de deux ou trois pieds ; fon écorce eft noirètre ; fes feuilles petites , 
é S , femblables à celles du buis, & arrangées comme celles du 
AE: D . Los ] 2 4 ne 1 Le an 
ta graine d’un verd tirant fur le jaune , eft de la grofleur d’un grain de froment , 
d’un goût aftringent & amer, & {es racines font jaunes & ligneufes. Quelques- 
uns l’appellent burs-épineux, Il y a plufieurs fortes de rhamnus. 
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LI Part. Liv. IV. Cuar. V. Fufain, Sureau , Ge. 

Le fufain ou fujier , en latin fu/arus ou evonimus , a la ES du grenadi 
feuillé dé même 2e ais un peu plus large, & te bois pâle & léger : il commence à 
poufler au mois de Septemi bre , & il fleurit en Avril ; fa Me approche des vio- 
lettes blanches , mais elle eft d’une odeur défa gréable & mal-faine ; fon fruit, 
ets-de-Prêtres , eft rouge & partagé en quatre : il 


que le vulgaire appelle L 


muürit en Septe mbre & renferme fa graine. On tient qu’il purge par haut & par 
bas ; qu’il eft mor tel aux beftiaux , fl ur-tout aux brebis & aux chevres, à moins 


qu’elles ne fe purgent; que la poudre ou décoétion de fes grains, quand on «en 
lave la tête, r ux blonds, ôte la crafle & fait mourir Les poux ; 
qu’étant appliqué € xtérieurement en décoétion, il guérit la gratelle; & que 
il ôte la gale des chiens & des chevaux. 


1 les che VE 


oil a 
ouilli avec de fort vina 


On fait des lardoires fufain pour larder les groffes viandes ; on en fait 
aiguilles pour faire des filets, & du charbon qui fert 


es remarques fur des livres fans les Ed , parce qu” 1] 
Abe écoliers font ce crayon en mettant des branches du 
fufain dans des canons de piftolets rougis au feu. 

Le puine , que les Ordonnances mettent au nombre des ne -uf efpéc es de mort- 
bois, eft un arbrifleau de haie qui garnit beaucoup, parce qu ’il donne quantité 
de Dent s fouples & minces avec bien des petites feuilles ; mais il n’eft pas 
de défenfe , à moins qu’on ne le mêlé avec de l’épine blanche. Il porte des 
baies noires qui ne font bonnes qu’à faire de l’encre : fon bois eft pliant & 


{ert à faire des cages. 
Le Jureau, sèr ou fuin (Jambucus ) e ft trop connu , pour que je le décrive. 
Le vinaigre , où l’on a mis infufer des fleurs de {ureau feches, eft agréable , ftoma- 
chal & fain : les abeïlles aiment beaucoup ces fleurs : les enfans font des farbacan- 
nes ou canonieres des branches de fureau , dont ils ont 6 té la moëlle : on en.fait 
aufli des échalas , mais ils ne durent guëre. Pour avoir de beaux fureaux, il 
faut en ôter toutes les branches menues , chiffonnes ou fuperflues ; & pour qu’ils 
{e garniflent du pied, après les avoir plantés de boutures fichées en terre ; 
o mbragées à deux pieds & demi l’une de l’autre, on ne doit Jaifler aux jets 
montans que deux ou trois doigts de hauteur pendant les trois premieres années. 
Le genêt fauvage rtum ) jette quantité de verges qui mont point, ou très- 
peu de feuilles , il y en a une eip jéce épineule : ces verge es font bonnes à lier la 
vigne , à paliffer les arbres & à faire de . Il donne en Juin une fleur fem- 
blable à celle ji aune, qui purge beaucoup ; aufli-bien que fa graine qu 
reffemble aux qui vient dans des go oufles. Le genêt aime les c 
& les bois : on ne le trouve guère que dans les jeune s taillis, parce que re futaie 
l’étoufe. Les Ventiers & les Fermiers des & bois taillis en font des fagots féparé 
gers pour chauffer le four, parce que le genêt chaufte 
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Dans les lieux où il eft bien commun. . les Laboureurs & les Pay fans vont dans 
& de Juillet, couper les petites branches de 
her au foleil ; 
river aux mou 
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La generte, (genifla) & la geneffrole, qu’on appelle autrement Le genêt des 
Teinturiers , (genefiella ) ne different du genêt ci-deflus, qu’en ce qu’elles ont 
des feuilles & point d’épines. Elles donnent, dès le mois de Mai , des fleurs jau- 
nes qui font en croifflant comme les gouflés de pois : leurs feuilles ne font jamais 
par trois comme celles du gent , quand il en porte; & elles font plus minces & 
plus courtes, ainfi que léurs verges , leurs fleurs & leurs goufles. Elles fervent à 
teindre en jaune. On fera attention que quand on veut en garder pour la tein- 
ture , il faut qu’elles foient bien mûres avant de les cueillir > Parce qu’autrement 
elles ne fe conferveroient pas; mais pour celles qu'on employe fraîchement ; ;} 
nimporte qu’elles Le foient beaucoup. La genette {ert aufi aux mêmes ufages. 
Les Anciens faifoient une efpéce de lin avec l’écorce de la geneftrole : on fait 
encore comme autrefois, avec des genêts d'Afrique & de Murcie, des cordes 
de navire qui font de bon ufage , tant fur mer que fur Les rivieres, 

Le redoul, rodoul, ou rodou (rodulus ) à dix étamines à {à fleur mâle, & la 
femelle eft baccifere ; toutes deux font fans pétales ; {es feuilles font entieres ; 
lifes, trois ou quatre fois plus grandes que celles du myrte & ôppolées deux à 
deux le long des tiges ; fes baies ou fruits reflemblent beaucoup aux mûres des 
ronces. Le redoul eft un poifon, 8: même un des plus finguliers : {on fruit qui eft 
agréable au goût , caufe l’épilepfie aiguë aux perfonnes qui en mangent , & les 
conduit en peu de tems au tombeau ; & les animaux qui broutent {es jeunes 
rejettons , tombent dans le vertige ; mais s’ils broutoient les feuilles anciennes, 
ils tomberoient aufli en épilepfie. Le reméde dont fe fervent les Bouchers en 
pareil cas, eft d’arrofer ces animaux avec de l’eau bien fraîche. On appelle 
quelquefois cet arbufte herbe aux Tanneurs , & en effet ils la mettent {écher & 
la font moudre fous une meule pofée de champ , qui tourne autour d’un pivot 
vertical, & cette poudre eft un tan beaucoup plus fort que celui de lécorce du 
chêne ;.car, quand ils veulent hâter la préparation des cuirs, ils,ne font que 
mêler Le tiers ou le quart de cette poudre , avec le tan ordinaire, au moyen de 
quoi Le cuir eft plutôt nourri , mais il en vaut beaucoup moins pour lufage. Le 
redoul fert aufli aux Teinturiers pour teindre en noir. Il faut le cueillir bien 
mûr lorfqu’on ne veut pas employer promptement. 

Le fouic eft un arbufte qui croît dans les campagnes , fans aucune culture, 
Ses feuilles fervent pareillement à la teinture noire. On les cueille dans leur 
parfaite maturité , ainfi que celle du redoul ; quand on veut les conferver. 

Le sroëne (Ligufirum) a le bois blanc & uni, & les feuilles femblables à celles 
de Polivier, mais plus larges, plus tendres & plus vertes : il donne entre le 
printems & l’été, une fleur blanche & de bonne odeur , qui fe flétrit dès qu’elle 
eit cueillie : fes fruits, qui font une grappe pyramidale de grains noirs, qui 
müriflent en Septembre , & qui font pleins d’une humeur rougeître , fervent 
de nourriture l’hiver aux merles & aux grives : bües dans du vin, elles chafent 
les vents ; & la décoction de la plante guérit la gale & nettoye la peau. Le 
bois de troëne s’employe en charbon > pou: la poudre à canon. Cet arbriflèau 
entroit autrefois dans Les jardins, où l’on en faifoit des boules & des paliflades. 
Il fe multiplie de graine & de marcottes, 

L’églantier ou rofier fauvage elt un arbriffeau épineux , qui garnit bien une 
haie par {es piquans. I] produit des rofes affez odorantes , mais fimples , qui 
ne durent guère, & qui tombent au moindre vent : on les nomme rofes de 
Berger , rofes de chien ou églantines. Le bouton qui leur fuccede, & qu’on 
appelle communément gratte-cu, groflit &-mürit comme les autres fruits ; on le 
ramaflé en automne, quand il eft bien rouge, & on Pemploye dans les tifan- 
nes apéritives. On en fait auffi de la conferve : pour cela on l’ouvre, on en 

ôte 
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bte le duvet & la graine, on l'arrofe de vin blanc, on le laifle attendrir à la 
cave , entre deux terrines , puis on le pile dans un mortier de marbre ; après 
quoi on en pafe la pulpe par un tamis, & on la confit avec le double de fon 
poids de fucre. On la nomme conferve de cynorrhodon , qui eft bonne pour f 
la gravelle , le cours de ventre, le crachement def 


uriner, pour la pierre , 
& pour l’eftomac. 

Quand on veut 
mieux qu’elle foit 
k c’eft-à-dire ; 


faire cette eau , on pile les pécule 


, de l’eau de rofe pour les maladies des yeux, 


:c des rofes de chien, ou même avec le pécul 
le bouton qui refte après que {a fleur eft tombée. Pour 
$ de rofes dans un mortier, on les humeéte 
s de rofes , puis on laiffe le tout tremper 
on en fait diftiller l'humidité en la 
pliquerons dans le fecond Tome , au 
lus déterfive & plus aftringente que 
Chapitre. 
cond, parmi les fimples. 
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des indes. 
Voici une pet 
fait de bois de lierre; verfez-y du vin, mêlé d 
tombera goutte à goutte , & le vin pur reftera au fond du vaifleau. 
La fougere (filix ) plante des bois, qui a beaucoup de fels ; on la brüle, pour 
les cendres, qui entrent dans la fabrique du verre & fervent à faire du 
es racines de cette plante , coupées obliquement , préfentent la figure 
d’un aigle à deux têtes. On fait du pain de ces mêmes racines, en tems de famine. 
La br ) fi commune dans les lieux fecs & incultes, croît quelque- 
fois à hauteur d'homme : elle a une quantité de branches , dont on fait des 
balais & des brofles ; & produit deux fois l’année, au printems & en automne, 
un grand nombre de petites fleurs rougeûtres , que les abeilles aiment ; mais le 
fi bon. La décoétion de bruyere eft diu étique : on fe fert de 


ion de ces mêmes 


ite expérience fur le lierre ; ayez une tale , ou autre vailleaw 
’eau : toute l’eau fe filtrera, & 
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l’huile es fleurs pour les dartres du vifage ; & la fome 


fleurs appaife la goutte. C’eft dans les bruyeres qu 
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Des Haies , des Chemins , Frocs, Foffes > Murs , & autres Clôtures « 
5 SE is 4 COR 
Tour d'Echelle > Confins , Rideaux > Bornes , &c, 


La fuite des plants ruftiques nous amené naturellement au détail de 
articles des matieres rurales que ce titre annonce : ils {ont plus importans- à 
Péconomie des Champs qu’ils ne femblent l'être > puifque les deux grands points 
de cette économie font de mettre tout à profit, & de favoir prévenir Les pertes & 


les incidens, 


> 6 


ARTICLE PREmt:rER, 
Des Haies. 


Les haies font néceffaires pour clorre nos héritages, pour les garantir du dégit 
des beftiaux , des charrois > des paflans , des voleurs & des curieux ; pour y 
tenir enfermé tout ce qu’on y met; pour donner de Pabri au plant, &c. Elles 
fervent de bornes + & contribuent toujours à la beauté du lieu , {ur-tout quand 
on a foin de les entretenir & de les tondre en faifon ; elles valent alors des 
murailles entieres : on retire toujours quelque profit des plants fauvages qui y 
font , ne füt-ce que par le fagotage , & autres bois que fournit la tonte ou la 
Coupe entieres des haies ; car je parle ici des haies #ives ; & non des haies mortes 
ou /eches , que l’on fait de fagots liés enfemble, ou autres bois fecs, & äue 
Pon appelle des échaliers : ils font fort communs dans le Berry ; mais ils ne 
font bons qu’à contenir quelques beftiaux au plus, &ils ne rapportent rien, 
quoiqu’ils foient de grand entretien, puifqu’il faut clorre de neuf tous les ans, 
C’eft pourquoi on doit obliger fes Fermiers à n’avoir que des haies vives, & 
à les bien entretenir : on leur permet feulement d’en couper le haut, pour clorre 
Le bas, qui fe dégarnit toujours affez, à moins qu’on né tonde la haie bien bas , 
& qu’on ne la trefle ou qu’on ne la regarnifle de menuifailles. 

Les plants ordinaires des baies vives font les épines blanches , les noires , 
les noifettiers » meriliers , prunelles, pommiers : & poiriers fauvages, le houx ; 
Pépine-vinette , Ja charmille, le marfaut, le buis , le noir-prun, le fufain, Je 
fureau , Le puine , & Les autres arbrifleaux ou arbuftes ; dont j'ai parlé dans le 
Chapitre précédent. 

Quand on plante des haies, on peut y mêler de tous ces arbriffeaux, pour La 
diverfité: on en trouve affez dans les bois , pour n’avoir pas la peine d’en élever 
de graine. Mais, quand on fait des haies un peu épaifles: par exemple , quand 
c’eft pour clorre tout le contour d’un domaine, il eft bon d'y mêler du plant de 
haute tige, comme chênes , frênes , hêtres » Châtaigniers, & ormes, qu’on 
laiffera croître en futaie, pour fervir au befoin, 

L’épine blanche ef le plant qu’on y employe le plus; on en fait des haies 
entieres , comme je Pai déja dit. Pour cela On en arrache dans les bois & 
buiflons des rejettons , d’un doigt de groffeur, avec beaucoup de chevelu aux 
racines, qu’on rafraichit, on les met dans une rigole, à quatre doigts de diftance 
lun de Pautre ; & après les avoir buttés , on les ravale trois doigts au-deflus 
de terre , puis on les laifle croître jufqu’à deux ans, {ns y toucher , ayant 
foin feulement d’en labourer le pied trois ou quatre fois par an; enfuite au 
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mois de Mars de la troifiéme année , on les tond avec un petit croiflant, ou 
avec des de Jardinier , à deux doigts près du vieux bois, pour que 

; & quand la haie eft à la hauteur qu’on {ouhaite , on ly 
entretient, en la tondant tous les ans à tête, afin qu’elle foit toujours fi bien 
garnie du bas , qu’une poule ait de la peine à y pañler : du moins la tonte du 


haut {ert pour clorre & regarnir le bas. Quand ces haies bordent quelque rue, 
jardin ou verger , les curieux ne {e contentent pas de les étêter tous les ans 
: 


le commun ; ils ont foin , de plus, de les tondre 
iere, & de les palifler : fouvent même ils les 
garniflent & les enjolivent de jafimins, rofiers, fyringas, lauriers, chevrefeuille, 
ÿ il lent & plient à leur fantaifie , avec quelques 
1 -, pour en former des vales au- 
la haie. Il faut clorre les haies vives de foflés , de haies feches ou de 


: autres arbuftes, 


sines blanches 
cpines DIancnes ;, 
Tire de 
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Lorfqu’on veut avoir une haie d’épines blanches , formée bien vite, on er 
de groffeur, & hauts d’environ trois pieds, 


aux chenilles ; dans les années pluvieufes. 


ur quelque mere-fouche , qu’on ne fait qu’éclater par les racines, & aufli-tôt 
en rigole, après en avoir feulement rafraîchi les 
e toute 


formée , pourvu que le pied ait été bien butté , pour qu’elles reprennent , & 


réfiftent aux chal . Ces ouvrages fe font à la fin de l'automne. 
Comme les épines blanches ] 


S ettent beaucoup , quand elles ont. une fois 
leur {il vaut mieux les tenir bafles de tige , que trop hautes ; parce 


Ts 


de j font de la même maniere : on peut y mettre 
nmiers, & autres fruitiers, pour y avoir de la fleur , du fr ù 
trouve même {ot 


de la gai 
greffer de bons fruits; & ne füt-ce que pour employer le te 
lordinaire , il faut y planter par-tout , d'autant que Je 
ou ftérile , fe plaît à avoir Le pied frais. 

On fait, de même, des haies entieres de houx, qui font toujours vertes ; 


tiruitier 


trouve 


juifantes & fortes, fur-tout lorfqu’on les tond. 


On appell :-pied , les fimples haies qui ne font point accompagnées 
ou relevées de foflés. Les haies plantées en douve , font celles dont le plant a été 
pofé fur le côté ou horifontalement , dans chacun des deux talus de la levée du 
Foflé (e fait, afin que la racine du plant ait de quoi s'étendre , & qu’elle 
nir les terres de la digue. On leve les terres du foffé à {a beche ou à 
e, & on en drefle la digue en larrofant & en la battant bien. Quand on 
es fortes d'ouvrages à la toife ou en gros, on doit convenir avec 
ceux qui les , qu'ils feront tenus de réparer au bout de lan, les 
breches & les éboulemens que les pluies ; la gelée & fécherefle , auront pu Y 


baies 
naLeS 
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caufer dans la pr 
Pour éleveriides 

curieux, qui ne {6 contentent 

graines des plants qui leur plai en 

détrempée dans de l’eau ; puis de cette mixtion ils frottent une vieille corde de 

ou de tilleul mouillée , & ils la mettent, de toute fa longueur à quatre doigts 

Jans une rigole bien labourée : àn peu de tems les grainés levent & 


rre , Ga 
la haie. « 

es pays les mieux plantés , comme la Normandie & la Bretagne , of 
Hhhbhhi} 


t, les mêlent dans de la terre bien tamilée 


79 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 


fait tout autour de chaque héritage un double foffé, de la terre duquel on éleve ; 
entre les deux foflés , une digue haute de douze à quinze pieds, qu’on arrofe 
& qu’on bat, en la dreffant en talus des deux côtés : on y plante en douve , 
deux ou trois rangs de menus plants fur chaque côté, & on met dans Je corps 
de la levée , qui eft large & applanie en fa furface > Un rang Ou deux d’arbres 
de haute tige ; en forte que ; par ces grands foffés , chaque domaine a fà clôture, 
fon taillis & fa futaie, Ces foffés relevés , {ont également nobles & utiles : on 
en garnit aflez volontiers les deux talus de plants, qu’on laiffe croître en haute 
futaie , comme chênes , Ormes, tilleuls, hêtres & frênes. Ïl ne faut, comme je 
viens de le dire ; ni gelée, ni forte pluie , lorfqu’on fait ces fortes de digues, 
& on doit avoir foin de réparer les éboulemens qui s’y font de tems en tems, 
jufqu’à ee que les racines du plant foient aflez fortes pour lier & foutenir toute 
la maffe : il faut auffi en entretenir les foflés, pour que les racines des arbres qui 
y foñit plantés , ne s’étendent Pas trop loin. Quelquefois on ne fait de ces fofés, 
relevés & garnis de plants, que du côté des grands vents , afin de mettre les 
bâtimens & les arbres fruitiers feulement à l'abri. Plus La terre eft argilleufe, 


On les renchauffe ou récalce à la fin de l’hiver, de même que les foffés. Les 
fouilles & levées fe payent, ou par toifes, ou par journées. Il eff à propos .d’y 
mêler alternativement, quand on les plante, différentes natures d’arbres de haute 
tige, comme chênes & ormes , qui font les meilleurs, où même des tilleuls & des 
frênes : Les hêtres ne vont qu'après tous ceux-ci > parce qu’ils font aflez longs à 
venir, & qu’ils ne font pas d’un fi bon débit. On plante tous ces arbres fort drus : 
au bout de fept à huit ans, on voit ceux qui s’y plaifent, & qui y profitent Je 
mieux : on les éclaircit, en levant les autres pour les planter ailleurs ; & par 
lPexpérience de ces effais > On donne toujours à chaque terrein le plant qu’il aime, 
ce qui. eft le grand point Pour y réufir, & pour avoir une terre bien boifée. 

La haie vive <Mporte au moins fes deux pieds & demi ; d'égout; c’eft-à-dire, 
que quand elle n’eft pas Commune , celui à qui elle appartient par titre ow 
poflefion, a deux pieds & demi de terrein au moins, au-delà de la haie, du côté 
du voifin, à prendre du milieu de là haie. Lorfqu’il n’y a, ni bornes , ‘ni arbres 
de futaie, pour redreffer une haie fur {on alignement originairé , ce font les 
anciennes fouches d’épine blanche ; & Jamais celles d’épine noire, qui, comme 
nous lavons déja dit, fervent de renfeignement pour prendre &' continuer 
Palignement, 

Au refte, voyez ce que nous dirons dans peu, {ur les mots de clôrures, 
confins, arbres & rideaux. 

Quand on a, furles extrémités de {on héritage, des haies garnies , épaifles & 
amples, on ne s’amufe point à les tondre ou étêter fimplement : on les coupe à 
raz de terre, comme les taillis , tous les huit ou dix ans, plus ou moins, faivant 
la fertilité du fonds, ou bien on ne coupe à la fois que la moitié de l’épaifleur de 
la haie, afin que la moitié reftante fournifle , en attendant ; de la clôture & de 
Pabri, & qu’on ait toujours du bois de réferve. On y laiffe auffi Les baliveaux & 
arbres anciens, ou jeunes, qui {e trouvent de belle tige & de boïfne qualité, pour 
s’en fervir ou Les vendre » lorfqu’ils ont acquis leur groffeur. 

En abattant les haies > il faut encore conferver les plants, qui font de 
nature à porter fruits ; comme pruneliers, merifiers, nefiers ; épines-vinettes , 
& fur-tout les Pommiers & poiriers fauvages ; comme ils font très-vigoureux , 
& qu’ils chargent beaucoup , on les, greffe de bons fruits à hante tige ; & s’ils 
{ont le long des chemins , on y ente des fruits de pillage, amers ou aütres , qui 
puiflent en dégoûter les pañans, 


IL Panr. Liv. IV. Cnar. VI. Chemins, Ge. 
ArTicLe IL. 
Des Chemins. 
chemins font la commodité, & fouvent la richefle d’une maïfon de 


campagne ; cependant outre l’importunité des vifites. ils caufent encore bien du 
charrois, des beltiaux, & des allans & venans : c’eft 


taux terres , à caufe des ci 


x chemins publics à les fournir 
bons, & dans leur ancienne largeur , à leurs feuls frais, quand ils ne font point 
ntretenus par le Roi ; ou par quelque éager. Ii n’eft permis de planter fur fon 
Ju moins à fix pieds de diftance. du chemin, & on n’y peut 


même à ceux qui ont des terres contigues à 


ou du 
ouvrir de carriere qu’à quinze toiles. 
Ï1 {roit à fouhaiter que Pon plantit des allées d’arbres , foit fruitiers ou 
Le 

ds 


autres , fur tous les grands chemins , comine on fait en quelques Provinces : 
les toutes en feroient plus belles , les chemins moins défaits , les terres même 
moins expofées ; on employeroit très-utilement un terrein, fouvent perdu , & 
on auroit toujours , du moins à la longue, de beaux & bons plants dans ce 
vaume , où l’on ne fauroit avoir, ni trop de bois, ni trop de fruits 

Ïl y a trois fortes de chemins publics ; les royaux ; les chemins de traverfe , & 
les vicinaux. Les chemins royaux ou grands chemins ; font ceux qui vont de ville 
en ville , & de Province en Province : ils doivent avoir foixante-d i 
large dans les bois, & vingt-quatre pieds ailleurs pot 
le même efpace de vingt-quatre f ieds , le long des ri 
dix pieds de Pautre côté. Les chemins de traverfe vont 
dans une autre ville, bourg , ou autres lieux détournés 


ls ont ordinairement feize pieds de large : & les chemins 


12] 
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rieres navigables, du côté 
du trait des chevaux, & 


une ville ou bou 
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à Lg : 
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tes y puiflent aifément palle 

ites , qui fervent pour palier à cheval , doivent être de 
] s & demi; mais comme elles ne 
, ou des entreprifes du Public, 
le plus que lon peut. Il faut pourtant prendre garde que ce 
voie publique ; ce qui fe détermine ordinairement 
la longue p , par Vi 
ï les fentiers & les chemins particuliers ; tels que font ceux qui ne fervent 
PA Ja culture des terres , au paflagé des troupeaux , &c. ce font plutôt des 
nécelfité ou de bienféance publique ; ils n’appartiennent point 
s où autres, & ils ne peuvent point 5.4 planter ; 


, de deux pie 


de commodit 


&ion du lieu, & par l'utilité de la voie. 


,foit Vicomti 
5. à travers defquels ils paflent ; & cela eft fi vrai, 


qu’en les arf fure de chaque côté, jufqu’au milieu du chemin ou 
4 " . \ 197 . » "À 
contre-voié : ce qui s’obferve aufli à J’égard des chemins vicinaux , pour ce 


aui eft hors les villages ; car Les places & les rues d’un village font 


+ & en arpentant chaque héritage qui y borne, on 


à la Gommun 


aux deux pieds & demi d’ésout, que chaque mur ; haie 
froc public qui le borde. Du moins tel eft l’ufage de la 


int encore fixé au jufte la largeur dés chemins publics : 
Coutumes en France qui la réglent, mais ce n’eft que 
les Juges de la Voyerie, qui font ordinaireme 
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At Y 
1ENL 142% 
82T4k #r \ 


798 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

la Province , fuivant les différens ufages auxquels les chemins doivent {ervir, & 
fuivant la largeur de leurs deux extrémités. Ainf > dans la Généralité de Paris, 
on donne quarante-cinq pieds aux chemins royaux, & on peut planter À fx pieds 
de diftance de leurs bords; au lieu qu’en Normandie, on ne plante qu’à dix 
pieds, parce qu'il fuit de vingt-quatre pieds de largeur pour les chemins 
royaux ; ce qui eft aflez pour le palage de quatre charriots, & les chemins 
vicinaux , doivent y avoir au moins le pañlage de deux charrettes. 

Les deux extrémités qui terminent un chemin, fervent de regle pour juger 
de fon ufage , & de la largeur qu’il doit avoir. Par exemple, s’il a vingt-quatre 
à trente pieds de large, à chacun de {es deux bouts, on juge que c’eft un chemir 
royal ou de traverfe ,{elon la largeur des autres chemins de la Généralité : si] 
eft plus étroit dans le milieu , qu'il ne l’eft aux deux bouts, c’eft une marque 
qu’on la rétréci par ufarpation ; & il faut le rétablir tout de fon long dans fa 
juite largeur , faivant celle de fes deux extrémités, en reprenant fur les terres 
voifines ;-ce qui manque à fa largeur , fans que les Propriétaires de ces terres 
voifines puiffent en prétendre d’indemnité, ni de recours > Parce qu’ils ont dû, 
ou ne pas reflerrer la voie, ou prévoir qu’elle devoit être rétablie aux dépens des 
terres voifines. Souvent même on les élargit au-delà de leur portée ordinaire , 
aux dépens des fonds qui y aboutiffent , quand ce font des pañlages dangereux 
pour le Public , comme font les bois, les gorges & les fondrieres. 

Quand les chemins {ont pavés , il y a ordinairement de chaque côté du pavé, 
un chemin deterre, de la même largeur que ce qui eft pavé , en forte que tout 
le chemin a-trois fois la largeur de la chauffée pavée. Dans les grandes routes F 
allantes de Paris dans les Provinces ; les Infpeëteurs des ponts & chauflées 
doivent faire entretenir aux dépens du Roi, des foflés de quatre pieds de 
largeur, fur deux pieds de profondeur , à l’extrémité des chemins de terre qui 
accompagnent Le pavé ; & lorfqw’il n’y.a point de chemins de terre déterminés , 
on doit faire les foffés à dix-huit pieds, de diftance, de chaque côté du pavé, 
dans les grandes routes, & à douze pieds dans les routes moins confidérables , 
& cela, tant pour l'écoulement des eaux > Que pour conferver les chemins & les 
héritages voifins. Les Riverains font fouvent obligés d’entretenir eux-mêmes ces 
foffés, & ils ne peuvent planter fur leurs héritages, qu’à trois pieds de diftance 
de ces foffés : on les oblige même à faire ; à travers de leurs héritages , tous Les 
dégorgemens néceffaires pour recevoir les ordures des chemins & foltés , fans 
pouvoir aucunement les étrécir, combler, ni embarrafler, & {ans pouvoir faire 
aucuns trous ou fouilles, ni en tirer {able > terre, ni autres matériaux. 

Quant à l'entretien des chemins publics, le Roi fe charge des royaux ; & tous 
Seigneurs qui ont des péages, doivent les employer à entretenir, non-{eulement 
les ponts & chauflées des grands chemins, mais encore ceux de traver{e, vicinaux 
& petits, qui font dans la JurifdiGion du Péager. Hors ces deux cas , lorfqu’il 
n’y a point de péage , & que les chemins royaux ne font point entretenus par le 
Roi, les chemins publics doivent être fournis & entretenus dans toute leur 
largeur, par les voifins, quand même cette largeur feroit plus grande que celle 
qui eft fixée par la Coutume ou par l’ufage de a Voyerie du lieu. C’eft aux 
Propriétaires & aux Ufüufruitiers des terres qui Y font contiguës , & non pas aux 
Fermiers, à contribuer à Pentretién & aux réparations importantes des chemins: 
les mineurs, les privilégiés, l'Eglife même, n’en font point exempts : & quand 
les chemins font fi mauvais, qu’on n’y peut pas pañler, Les Propriétaires des terres 
qui y aboutiffent, doivent fournir le pafñlage fur leurs biens, quoiqu’ils fe mefurent 
prefque par-tout jufqu’au milieu des chemins > lorfqu’on les arpente, à moins 
que les contrats ne portent autrement. 


EL Panr. Liv. IV. Car. VI. Chemins, Ge. 799 
Auf les arbres plantés le long js Se dr ttes 8e le droit d’yen planter, 
appartiennent-ils aux Propriétaires d :$ héritages voifins , & non au Roi, ni aux 
Seigneurs de Fief ou de Juftice, quand la Coutume du lieu ne les leur donne 
pas. Ce font en effet les voifins qui fupportent te oute lincommodité du chemin, 
qui font obligés de le fournir & de Pentretenir, & & qui font préfumés avoir planté 
les arbres & les haies; ainfi il n’en faut excepter au plus que les places & les rues 
des vilege s, dans les lieux où la Coutume donne droit au Seigneur, qui a 
Fief ou la haute Juftice, d’y planter pour fon profit, à l’excl 
taires re ces P rép res ont toujours droit d’empêcher que Le Seigneur 
ne plante trop près d’eux 
Chaque Village, ou autre Communauté , entretient les chemins, puits 
mares , & autres lieux, qui font à elle ; & cela fe fait, non aux dépen 
feuls Riverains , maïs par contribution de toute la Communauté, chacu 
proportion de l’émolument. 
Suivant les Ordonnances , dans les forêts & bois, les grands chemins , qui 
fervent aux pañlag des coches, us ! mefag ries, & autres voitures 
publiques, do ivent être de foixante-douz po de br. ge , & bien effartés : &: 
DT chemins royaux , ne es fort oré oivent avoir fois ixante pieds , & être 
bordés au-delà , de foflés de FR ieds de € proféndeur, larges de fix pieds dans le 
haut , & de trois pieds dans le bas, avec la pente néceflaire pour l’écoulement 
« : Les autres chemins, Be) dé ville en ville , doivent avoir trente-fix 
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qu’on a négligé de remplir un trou, ou de faire une faignée pour l’écoulement des 
eaux. Les Fermiers doivent être chargés par leurs baux, de ces petits entretiens 
qui leur font plus utiles qu'aux Maîtres mêmes. À 

Quoique chacun foit maître de fon bien, cependant, fi je n’ai point d’autre 
paflage que par-deflus votre terre pour aller dépouiller mes bleds, mes foins & 
mes bois: ou même fi le chemin pour les faire valoir eft trop incommode & trop 
éloigné, vous ne pouvez pas me refufer ce pañlage par l’endroit Je moinsinuifible 
en vous rembourfant le dommage qu’il peut vous caufer : & VOUS pouvez toujours 
me demander ce dédommagement, quelque tems qu’il y ait que j'aie coutume 
de pañler fur votre héritage ; car ma pofleffion ne m’y donne aücun droit de 
fervitude ; ce n’eft qu’une tolérance , mais une tolérance qu’exigent Phumanité 
& le bien public , qui s’intéreffent à la culture & à Pabondance des terres. 


APR Tic ee dell 
Des Frocs, Foriers, & Friches. 


Les frocs font les places , carrefours , rues & autres lieux incultes , communs 8 
publics à tout Le village. On les appelle aufli en différentes Provinces » Jrous , 
froris, & flegards , en bas Latin froccus. Quelques Coutumes appellent #ors en 
particulier , les mares , rivieres , étangs publics & autres amas d’eau communs à 
tout le lieu. 

Les forieres , dans la baffe Latinité fodrium (id ef?) pabulum , {ont les bordures 
lherbes qui fe trouvent le Jong des haies, des buillons, des rues & des chemins. 
Les petites gens de Campagne qui n’ont que quelques vaches ou moutons , Les 

enent à la main pâturer ces forieres, & fous ce prétexte paiflent & endommagent 
les grains voifins : c’eft un abus qu’il faut réprimer, en ne foufrant point qu’au- 
cunes bêtes pâturent {éparément hors du troupeau de [a communauté, 

Les friches {ont proprement les terres qu'on a ceflé. de cultiver pendant trois 
ans : Les beftiaux du commun ont droit & coutume de les pâturer, On les appelle 
en quelques endroits, friez , riers, ou riez. Les favarts {ont desterres fablonneufes: 
& les Zarris ,des côteaux ou autres terreins ingrats & brutes, qu’on connoît mieux 
aujourd’hui {ous Le nom de Zandes , quand l'étendue en eft un peu confidérable, 
Les guerers {ont les jacheres & les terres qu’on façonne en Mars ; servez > OU 
Vere aüla, 


ART DCE] V.. 
Dés Murs. 


Les murs , que l’on fait à Ja Campagne pour fe clorre, doivent être bien 
entretenus ; quelques journées de Limoufins, par an, empêchent qu'ils ne dépé- 
riflent. On doit les garnir d’e paliers par-tout où l’on peut en mettre, afin que 
tout foit à profit ; & pour que le bétail n’y atteigne pas , on fait une bar iere de 
pieux ou de perches, garnie de claies ; à deux ou trois pieds en-decà des efpa- 
liers, quand ils {ont expofés , par exemple , dans une bafle-cour.\ 

Tout mur de clôture eft réputé mitoyen, foit aux champs , foit à ja ville, à 
Moins qu’on ne juftifie le contraire par écrit ou par la conftruétion du mur même, 
comme s’il y a des fenêtres, des corbeaux, des armoires accompagnés de piefres 
de taille qui traverfent tout le mur : en ce cas , le mur eft prélumé appartenir à 
celui du côté duquel font les fenêtres, corbeaux & armoires ; & s’il y en avoit 
des deux côtés, il froit réputé mitoyen, 


ARTICLE V, 
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A:r-T rCLeE / V. 
Des Clôtures , Mares & Puits communs, Foffés, &c. 


Dans Les villes, chacun peut obliger fon voifin à s’entreclorre à frais com- 
muns, de murs de neuf pieds de hauteur pour le moins entre le rez-de-chauflée 
& le chaperon du mur, fans que le voifin morofif en foit quitte pour abandonner 
le mur mitoyen, & le terrein que ce mur occupe avec fon égout. On a étendu 
jufqu’aux moindres villes du Royaume cette difpofition que la Coutume de 
Paris avoit établie pour la décence & la füreté publique. 

A la campagne, on fe clôt de murs, de haies & de foftés. 

1°. Hors des villes, ne fe clôt qui ne veut : en forte qu’à la campagne, fi l’un 
des voifins veut { clorre, foit de murs ou de haies, il faut qu’il le faffe à fes 
dépens & fur fon fonds ; il ne peut pas forcer le voifin d’y contribuer s’il ne 
veut. La chofe eft un peu différente quand c’eft un ancien mur de clôture mi- 
toyen qui eft à réparer: on peut bien demander au voifin qu’il ait à contribuer 
à l’entretien & à la réparation de ce mur, fuivant l'ancienne hauteur ; mais le 
voifin eft toujours le maître de s’en difpenfer, en abandonnant le droit de mur 
& laterre fur laquelle il eft aflis; en forte que celui qui fait feul rebâtir ou réparer 
le mur, fe met au même lieu, & gagne ainfi le fonds du mur que l’autre eft 

de lui quitter pour le tout : & en ces deux cas, c’eft-à-dire, foit qu’on 
1bli l’ancien mur, ou qu’on en ait fait un nouveau, le voifin qui l’a fait à 


buer, à lui 


ait ré 
£es frais, peut obliger l’autre qu’il aura fait appeller pour contri 
donner aéte que le mur fera toujours à lui : alors celui qui aura renoncé au droit 
de mur, ne pourra s’en fervir en aucune maniere, non pas méme y attacher fes 
arbres ; car nous ne pouvons pas nous fervir des chofes où nous navons rien, 


obligé 
te 


Il faut dire la même chofe des clôtures des haies vives. 

2°. Les puits, mares & autres, chofes communes au Public d’un certain lieu, 
doivent être curés, entretenus & réparés aux dépens des habitans aétuels du 
lieu, par contribution entr’eux : & le Syndic, les Officiers de Police, & chacun 
des habitans, ou même des Propriétaires du lieu, ont l’aétion pour y contraindre 
les autres habitans. 

Cependant c’eft une maxime générale que, dans les bourgs & villages, on 
peut toutes fois & quantes renoncer au droit de haies, puits, mares ou autres 
chofes communes , pour fe décharger de contribuer au rétabliflement & aux 
autres charges pour Pavenir ; car pour le rétabliffement préfent, il eft jufte d’y 
aflujettir tous ceux qui ont eu droit jufqu’alors à la chofe commune, malg 
leur renonciation actuelle : encore, afin qu’elle opere pour l'avenir, il faut ert 
même tems renoncer à tout le refte de la communauté. 


Mais il eft permis à celui qui a ainfi renoncé, de rentrer de 
en rembourfant {à cotte- 


{a chofe com- 


mune, & y reprendre fon droit quand bon lui femble, 
part de ce que la chofe & le fonds valent aëtuellement au jour qu'il y rentre, 
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15 confidérer fi depuis fa renonciation, la chofe a été rétablie plulieurs fois, 


ou point du tout. : 
Däns les villages éloignés des rivieres, il arrive fouvent de la difpute pour les 


lent clorre pour en empêcher l’ufage au Public, 


mares, que des Particuliers veu 
cas, comme la commune du 


parce qu’ils s’en prétendent propriétaires. En ce ca: ne 
lieu a rarement des titres, une longue fouffrance, un ufage public & une pofleflion 
immémoriale, fuffifent pour faire préfumer le titre en faveur de la communauté 
des habitans, fur-tout lorfque la fituation du lieu ou la néceflité favorife cette 
Tome liiii 
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préfomption ; ca eft pas vraifemblable, que des Propriétaires euffent fouffert 
une poffeffion fi publique & fi continuelle, s’ils avoient eu droit de Pempécher, 
ft préfumé appartenir à celui du côté duquel eff Je jet de la 
du côté duquel on a jetté la terre ôtée du foffé, La raifon eft 
que celui qui a fait un foffé, n’a pü creufer ni prendre de la terre que {ur {on 
car le voifin ne lui auroit pas permis d’en ufer autrement : il na 
e du foflé, que fur fon propre fonds: ainf 


Si le jet eft des deux côtés, ou s’il paroît une Jjatte ou foffe ancienne de 
chaque côté d’un foflé relevée en digue avec plant ou fans plant, le foflé & 


Si le foffé n’eft qu’à un feul, celui qui le fait, doit laïffer, & on préfume 
qu'il a effectivement laiflé au-delà de la trace de fon fofté , un efpace néceffäire 
pour le faire tel, que d’un pied fuivant la loi , 8 d’un pied & demi ou deux pieds 
fuivant quelques Contumes ; & cet efpace eft centé lui appartenir, parce qu’il 
Wa pu faire Le foflé que fur fon fonds; c’eft pourquoi, s’ik vient quelque bois ow 
épine dans Le terrein qu’il aura laiflé, lorfqu’il fera couper ce qw’il y aura fur {on 
Jet, il pourra auf abattre tout ce qui eff dans le foffé & au-delà, avec une ferpe 
buchereffe feulement, étant debout dans le foffé, fans pouvoir fe coucher le long 
du bord extérieur ; ce qu’on appelle Bucher à La volée de La ferpe. 

4°. Quant aux haies, s’il y a un foffé au-delà la haie (Loit vive, foit feche, } 


il appartient à celui du côté duquel elle eft en-deça du foffé, parce que c’eft celui 
qui veut interdire l’entrée de fon fonds aux hommes & aux beftiaux, qui l’envi- 


ronne, & l’enferme de foffés, & on ne peut prendre & jetter fa terre, ni nourrir 
le plant, que fur Le fonds qui eft à foi : ainfi qui douve a , cy a foffe. 

S’il n’y a point de foflé, mais une fimple haie, qu’on appelle haie à pied, Ia 
propriété en doit être attribuée à celui des deux voifins, dont le fonds a plus 
befoin de clôture, parce qu’il eft à préfumer que c’eft lui qui s’eft clos à {es 
dépens & fur fon fonds: is fécit cui prodefl. Par exemple, lorfqw’il y a une haie 
entre un pré & une terre labourable, ou entre une vigne & des bruieres, la 
préfomption eft que la haie appartient au Propriétaire du pré ou de la vigne, 
parce qu’on aile ordinairement les terres labourables fans clôture, & encore 
plus les bruieres ; au lieu qu’on laifle rarement les vignes & les prés à l’aban- 
don. Ainfi, quand une haie vive, un buiflon, un morceau de terre ou une 
borne fe trouvent entre un pré & une terre à labour , ou entre une vigne & 
un bois, la haie, le buiffon, le morceau de terre & la borne font réputés être 
du pré & non de la terre à labour, ou de la vigne 8 non du bois. Quand les 
héritages des deux voifins ont également befoin de clôture, s’il n’y a titre ou 
preuve d’ailleurs, les clôtures font cenfées communes. 

5°. Quoique perfonne ne puifle être forcé à {e‘clorre hors des villes, cependant 
chacun a intérêt de le faire, du moins parde bonnes haies vives. Car, 1° celui 
qui v’entretient point {es clôtures dans les villages, eft expoté à un dégât impu- 
ni, parce que c’eft fa faute ; il paye au contraire tout le dommage que le défaut 
de clôture de fà part peut caufer aux voifins ; 2°, pour néant plante, qui ne clôr : 
les terres même qui font aux iflues des villages, ne font point défenfables fi elles 
ne font Bouchées ; 3°. les terres clofes ont plus d’abri contre les vents & les 
gelées ; elles ne font pas expodées à la vaine pâture ; & la perte du terrein 
qu’occupent les haies, eft plus que récompentée par le bois & les plants que 
les haies donnent, quand on fait les tenir en bon état, & les garnir d'arbres 
fruitiers ; 4°. plus une terre a de clôtures, plus elle eft noble pour le Maître, 
commode & utile pour le Cenfer, 


{I Par. Liv. IV. Cuar. VI Tours de l'Echelle, Confins, &c. 803 


Au refte, comme les haies vives ne font point au Fermier, il ne lui eft pas 
s dégrader: il peut feulement en couper à tête dans les faifons & 


pemm € 
coupes ordinaires, Les épines & autres plants fauvages pourfe faire des clôtures; 
c’eft ce qu’ils appellent couper le haut pour clorre le bas, afin de contenir leurs 
volailles & leurs beftiaux. Les haies feches, qui ne font point fur fouches, appar- 

iennent aux Fermiers ; & les mauvais ménagers les brülent lhiver. Il eft de l’in- 
térêt & de l'honneur du Maître de n’avoir fur fon bien que de bonnes haies vives. 


CL 


Du Tour de L Echelle. 


Quand on bâtit, il faut laifler trois pieds de fon fonds au-delà de fon mur; 
pour avoir Ze tour de l'échelle ; autrement fi je bâtis fur mon héritage à l'extrémité 
proche de mon voifin, je n’ai point de droit de tour d’échelle à lui demander, 
quelque dédommagement que je lui offre, parce qu’il eft maître de fon fonds; & 
fi j'ai quelque réparation à faire à mon mur ou à mon bâtiment, il faut que je 
faile le fervice & les ouvrages de mon côté, par des échafaudages ou autrement. 

C’eft pourquoi, quand on bâtit quelque pignon où mur proche l'héritage d’un 
voifin, on doit ou planter des bornes au-delà, dont fera dreflé procès-verbal 
double avec le voifin, ou laiffer au haut du pignon ou du mur, un bout de toit 
E 


abattu, ou quelque faillie ou égout de couverture, qui tombe au-delà du mur 
ou du pignon du côté du voifin, pour marquer que le terrein eft encore à foi: 
fans cela on préfume le contraire : & delà vient la maxime connue dans Les cam- 
pagnes, qu’un pignon ou mur à pied droit n’a point d’égout ni de tour d'échelle. 
Cependant, en toutes les réparations & réédifications qui fe font dans les 
Villes, on obferve que fi on ne peut réparer ou réédifier fans pafler fur l’héri- 
tage du voifin, ni même fans y faire quelque dommage; le voifin eft tenu de 
le fouffrir, à la charge qu’on remettra Les chofes en bon état. 
une raifon femblable, que le voifin doit donner pañage à fon voifint 
s fruits, fur-tout en lui 


pour la culture de fes héritages & pour en recueillir le 
payant ce chemin ou pañlage au dire d'Experts. Ce pañfage n’eft pas dû par un 
droit de fervitude , mais il eft fondé fur l'humanité & l'équité; ou c’eft une 
condition & une dépendance naturelles, qui proviennent de la fituation des 
L 


femblable à celle par laquelle les lieux bas font foumis à ceux qui 


Éleves, 


ArTiczie VIT 
Des Confins. 


Ï1 faut qu’il y ait toujours quelque diftance entre Îa haie que je plante fur 
Île incommoderoit. Cette diftance 


mon fonds, & l’héritage de mon voifin qu'e le 
de trois pieds fui de la Vicomté de Paris, d’un pied & demi 
lPOrléanois, & <c age de la plupart des 


a: 
Provinces; & cette di 
milieu de {a haie. Elle s’appelle en bien des endroi 
juge toujours à celui qui prouve que la haie eft 
qu'il s’eft retiré d’autant fur fon fonds: c’eft à peu pre 
ins, qui mettoient ] 
Mais quand la haie el 


4 


fans foflé , en ce ca 


les troncs ou fouches qui font au 
haie 


r de la haie ; on l’ad- 
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, parce qu’on préfume 
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e chaque 
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ASRTRCLE VIIL 
De la Diflance du Plant d' Arbres, 


Pour favoir à quelle diftance de la terre du voifin, on doit planter es arbres, 
il faut confidérer la qualité des arbres & celle des terres. 

Quant aux arbres, les ormes, les frênes & les chênes nuifent beaucoup par 
leurs racines qui pullulent & s’étendent très-loin, Le fapin, le hêtre & le noyer 
font ceux dont l’ombre eft la pire. 

À l'égard des terres, il eft aifé de juger que les arbres font plus de tort aux 
vignobles, qu’aux terres à grains ; & plus à celles-ci, qu'aux prés & aux herbages. 

C’eft fur les différentes qualités, tant des terres que des arbres, qu’on doit 
régler leur éloignement. 

Parle Droit Romain, on ne peut planter es oliviers & les figuiers qu’à neuf 
pieds, & les autres arbres qu’à cinq pieds au moins de Phéritage du voifin. Dans 
la Normandie, qu’on n’appelle peut-être pas en vain le pays de fagelle, & qui 
eft la Province la plus riche en plants, l’ufage le plus univerfel eff de planter 
toutes fortes d’arbres fans diftinction À fept pieds de la terre voifine ; ce qui 
paroït être d’une proportion équitable. Dans l’'Orléanois > il faut près des vignes 
quatre toifes de diftance pour les ormes, les chênes & les noyers, & un pied 
& demi d'intervalle pour les haies d’épine blanche : l’éloignement des autres 
arbres de tige n’y eft pas réglé. Dans l’Ifle de France, on plante fi près que 
lon veut de Phéritage d'autrui, pourvu qu’il y ait un mur entre-deux. Il ny 
a rien abfolument de certain à tout cela, finon qu’un arbre planté proche lhé- 
ritage du voifin, qui s’étend fur lui & qui y prend une partie de fa nourriture, 
eft réputé commun entre les voifins. 

Tout arbre appartient pourtant à celui fur l'héritage duquel en naît le tronc » 
mais quand larbre de mon voifin pend fur ma maifon & Pincommode, ou quand 
fes racines lendommagent, je puis contraindre mon voifin de l’ôter & de Le 
déraciner ; & fi l’arbre du voifin étend fimplement fes branches für mor 
héritage, ou {es racines dans mon fonds, j'ai le choix où de forcer mon voifin 
à en partager les fruits avec moi > fi c’eit un arbre fruitier, ou de lui faire 
couper tout ce qui pafle fur mon fonds, quelque dédommagement qu’il m’offre 
pour ne le point faire, parce qu’enfin je fuis maître de mon fonds, depuis le 
ciel jufqu’au centre de la terre. 

On prétend même que, quoique Les arbres foient plantés dans la diftanca 
ordinaire de l'héritage du voifin, s’ils lui nuifent ou par leur ombre, ou parce 
qu’ils s'étendent fur lui, il peut, fuivant la. loi, les faire couper à la hauteur 
de quinze pieds. 

Je puis hardiment prendre les fruits qui pendent fur mon héritage; mais 
quant aux branches & racines, il vaut mieux en demander juftice au Juge, 
que de me la rendre moi-même en les coupant. 


Retirer es IX 
Des Rideaux. 


. Les rideaux ou fangues de terre efcarpées ou en pente, qui {e trouvent fi 
fouvent entre deux piéces voifines, appartiennent ordinairement à celui qui a 
e deflous du rideau : celui qui a le terrein d’au-deflus, n’a du rideau que: ce 
qui s'appelle les jambes pendantes ; c’eft-à-dire, le terrein qu'un homme afflis 
fur la crête du rideau atteint de fes jambes, ce qui va au plus à deux pieds. 


Celui qui a Le terrein d’en-bas, a Le refte du rideau ; car Le pied faifit le chef, 


LIL Panr. Liv. IV: CHär. VI. Rideaux, Bornés, Ge.  80$ 
difent nos anciennes rubriques: cependant il ne peut pas ébouler le rideàu, en 
le fappant au préjudice de fon voifin; ce font des bornes naturelles qu’il faut 
refpeéter. L'économie champêtre demande pourtant que celui à qui eft le rideau, 
en emploie le terrein en arbres fruitiers ou autres plants, fur-tout quand ils 
peuvent fervir à le mettre à l’abri des mauvais vents, ou à empêcher l’ébou-- 
lement terres du rideau quand il borde quelque ravine ou chemin ; car er 
ce cas c’eft la ravine ou le chemin, & non le rideau, qui fait la borne 


AR TCLIR EAN 


Des Bornes. 


On conferve fon héritage dans toute fon étendue, par trois moyens ; par {es 
titres, par les bornes, & par la pofleflion. 

Les titres doivent bien expliquer.la confiftance, le terroir, lés bouts & côtés 
de l'héritage. On ne fauroit renouveller fes titres trop fouvent, en avoir trop, 
ni être trop exact : c’eft à quoi on doit toujours faire attention, lorfqu’on pañle 
des contrats d’acquifition, des partages, des baux, des aveux , pour que tout y 
{oit bien énoncé, bien fuivi & bien détaillé ; le repos des familles en dépend. 

Quand il n’y a point de titres, c’eft la poffeffion qui l'emporte; elle produit 
toujours une préfomption de titre en faveur de celui qui poflede : c’eft pourquoi 
cette pofleflion lui eft précieule, & il n’en fauroit être trop jaloux , fur-tout 
lorfqw’il n’a point de titres, ou qu’il poffede de bonne foi & de longue main 


plus qu’ils ne marquent. Ainfi s’il eft troublé dans fa poffeffion, qu’il agifle 
aufi-tôt pour fe la conferver. Il eft auf de fà prudence de prévenir le trouble 
& les difputes, & de rendre fa pofleflion ftable , en obligeant fon voifin à mettre 


Les bornes fe mettent donc en conformité, ou des titres, ou de la fimple 
>s deviennent elles-mêmes des 
titres non écrits qui fuppléent aux ti & à la poffefion: les bornes 
£ les font communes & confiées à la foi 
Les témoins toujours préfens du droit 


des bornes entre ce que chacun poffède. 
nt D 


poffeffion qui eft l'effet du titre : & les 


; ; 
font même plus facrées , en ce qu’el 


Lens lacindie ftarnels & 
r être Les indices éternels & 


publique, po 
de chaque Propriétaire. 

On met les bornes ou par autorité de Juftice, & elles s'appellent bornes 
de Loi; ou par fimple accord entre voifins, qui doivent rédiger late par écrit 
fous eing-privé ou pardevant Notaires, & en avoir chacun un double. 

, de mettre en terre, aux côtés de la borne, quatre ou cinq piéces 


I! eft d’ufe 
le pierre plate ou des tuiles caflées, qu’on appelle garans ou rémorns ; pour cer- 
ier que c’eft une véritable borne : c’eft pourquoi, quand on doute de la vérité 
ou de l'ancienneté d’une borne, on la découvre ufqu’au pied, pour voir fi elle 
n’a point été remuée depuis peu, & s’il y a dé ces témoins muets qui garantiflent 
la borne, Autrefois on y employoit du charbon de terre ou de l’écume de fer. 
vs. comme Picardie:, & Flandre, des Cerguemen- 
1! 


neurs , qui font des Experts & Maîtres Jurés, qu’on appelle pour planter ou 


raffeoir les bornes : ils ont une efpéce de jurifdiétion fommaire pour ces fortes 


ordinaires & {ouvent ruine 


ns pa 


Il y a encore en certe 


i ux dans les Jurifdiétions 


de différens qui {ont tro 


qu’on appelle Juftices régl 
Dans quelques Provinces , on vérifie fa continence s 
procès-verbaux d’arpentage qu’on en fait de huit ans en huit ans, pour prévenir 
ou réparer les -entreprifes que les Payfans 


le ces hérita s par les 


favent faire, malgré les bornes, ou 


Sls 1421 
en les déplaçant. 


On pourfuit criminellement & on punit comme voleurs, ceux qui arracheng 


ou qui déplacent les bornes 
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À: la campagne , au lieu de bornes de grès, on fe fert fouvent d'arbres & 
d’épines pour marquer les limites ; & elles font de mé s. Mais, 1°. en 
fait d’épines, ce ne font que les vieux chefs ou pieds d’ blanche, & non 
ceux d’épine noire, qui font foi, 2°. Il faut veiller à ce qu’on n’en fupprime 
aucune de celles qui regnent dans l’entre-deux des héritages voifins, quand la 
ligne de {éparation n’eft pas droite, mais coudée ; parce qu’alors la moindre fun 
preflion fait une entreprife fur le terrein de l’un ou de l’autre des voifins, 3°, On 
doit couper ou arracher toutes les excroiffances, foit d’a bres, foit d’épi 
au-delà de ces anciens chefs ;-parce qu’elles gagnent toujours fur le voifia, 
qu’en groffiffant , elles deviennent elles-mêmes de nouvelles bornes qu’i 


Trees, 


1 it 
aifé de fubftituer en la place des anciennes qu’on fupprimeroit : outre cela, elles 
font toujouts tort au voifin par leurs racines & par leur ombrage. 

Le plus für eft d’avoir tous fes héritages bornés de bonnes bornes de grès 


Le] 
accompagnées de leurs témoins, pofées en préfence des voifins, par procès-ver- 
baux d’arpentage & bornage qu’on confervera fignés doubles. Car tout voifin 
peut contraindre les autres à s’entreborner à frais communs : & on eft plus que 
dédommagé de la petite dépenfe qu’il en coûte, par {a paix & la füreté qui en 
reviennent, 


ASeSrne tee, NT 


Des Rivieres , des Eaux, & des Ravines, 


Les eaux font un élément qui de droit natureleft commun à tous les hommes: 
ainfi je peux me férvir de l’eau d’une riviere qui traverfe mon héritage, pour y 
faire moulins ou étangs, &c. pour en arrofer mes prairies, à moins que la Loi du 
Prince ou le droit municipal ne s’y oppofent; ce qui arrive très{ouvent, parcé 
que l’établiffement des Fiefs a beaucoup limité la liberté naturelle, 

C’eft une maxime en France, que les rivieres navigables appartiennent au 
Roi, & les autres aux Seigneurs féodaux dans l'étendue de leurs fiefs. On tient 

ui qu'une pétite riviere ou un ruifleau peut appartenir à un Particulier en trois 
maniérés ; 1°. parce qu’elle a à fource & fon cours dans {es terres ; 2°, qu’elle 
elt à lui par la conceffion du Prince ; 3°. par une longue poflefion qui excede 
Toute mémoire d'homme, 

Le Seigneur peut détourner l’eau courante en fa terre, à ces trois conditions: 
1°. que les deux rives {oient dans fon fief; 2°, qu'avant que l’eau en forte, il 
la remette dans {on cours ordinaire ; 3°. que le tout fe fafle fans dommage 
d'autrui. Le Droit Romain donnoit cette même liberté aux Particuliers. 

Aujourd’hui il ne leur refte que le droit, non pas de détourner, mais de 
faignér la riviere prochaine, pour l’arrofement de leurs prairies : & on ne peut 
pas leur envier ce bénéfice, que la nature préfente, fur-tout quand Pavantage 
qui en revie 
l’incommodité 


Re 


ire le droit d’arrofer 


e, Curage, &c. 


Le . À 
S fi avantageufes aux Seigneurs, qu’elles permettent à 


Il y a des Coutu 
ceux d’entr'eux, qui 
{ur leur fonds, de prendre ceux de leurs voifins, en les dédommageant préas 
lablement. : 

Au refte, c’eft une fervitude naturelle , que chacun fupporte le paflage des 
geux publiques, même des auvages ; & on ne peut, ni les retenir, ni les 


IL Pan. Liv: IV. 80? 
détourner ; ou en changer Pan 1cien cours , quand cela oi tort à autrui. 
, qui a fa fource & le comme nt de fon cours 
y avoir quelque di férence . Al el vrai que le Pro: 
, na pas droit d’empècher que l’eau 
les di: 
la re ‘etehirs parce que ‘ee un ordre établi par la nature, que l’eau fuive la 
naturelle du terrein, & le V oifin en profite ordinairement par la graifle des terres 
aue l’eau emporte avec foi. Il eft vrai aufli que le V oifin ps eut, en creufant dans 

Fond innoce emment l'eau qui étoit dans le mien, fans que 
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eaux fauvages qui tombent des côteaux voifns ; & pour préferver mes clos, mes 
prés & mes marais du ravage de ces eaux, je leur ai pratiqué & entretenu un 
long canal, dans lequel , après avoir traver{é en füreté tout mon héritage, elles 
vont fe jetter dans des marécages plus bas, que mon Voïfin a au-deffous de moi 
au fond de cette même vallée: j’ai remarqué que ces eaux fauvages ont infenfible_ 
ment rempli la moitié de ces marécages ; & qu’à force de les haufler par Le fable 
& les terres qu’elles y charient, elles en ont fait des terres propres au labour & 
au plant. Dans ce cas, je me fers de ces mêmes eaux fauvages, j'en conduis le 
canal dans les marais qui me reftent, & je les y retiens jufqu’à ce qu’elles me les 
aient remplis à fuffifance. Alors, j’ufe innocemment de ce qui eft à moi; le 
Voifin d’au-deflous ne peut pas s’en plaindre, fous prétexte que je lui arrête Le 
profit qu’elles lui feroient en lui rempliffant l’autre moitié de fes marécages, 
Mais s’il avoit acheté de moi ou de mes prédéceffeurs le paflage de ces eaux au 
travers de mon héritage, je ne pourrois plus en difpofer, parce qu’elles feroient 
à lui, & que je lui ferois un tort réel en me les retenant. 

” Voyez, au réfte, ce qui a été dit ci-devant des Ravines, pages 02, 664, 688 
& 804 ; & des Raies de labour, pages 549 & 550. 
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LIVRE CINŒUIÉME. 
Confommation des Produétions des Terres aux Champs ; 
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CHAPITRE PREMIER. 


Commerce des Grains, Foins , Fourrages , Lin, Chanvre, Fruits , Poiffor 
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jufqu’aux occafons d’un débit avantageux ; 2°. la prudence pour prévoir ces 
occafions, comme le peuvent être des années ftériles qui viennent après plufieurs 
gui ont été toutes abondantes ; des guerres , des grêles, des inondations , des 
amas que font des Commerçans für mer: connoître les endroits où les marchandifes 
font rares, ceux où il s’en fait une grande confommation ; fe Procurer des 
conngiflances & des débouchemens pour confommer fes denrées , {oit en 2ros 
ou en détail, près ou loin, fur terre ou fur mer ; & fi l’on va Loin porter fe 
marchandifes , prendre fur le lieu chofes qui peuvent être d’un bon retou 
de profiter deflus, & que la voiture n’aille ou ne revienne point à vuide; {avoir À 
le courant des faifons & des marchés particuliers ; être a@tif & vigilant, pour 
profiter de tout, &c. mais fur-tout connoître a différence des mefures & des 
poids de chaque Province & de chaque lieu , afin que l’on ne foit point trompé, ou 


ar ceux à qui on vend ou de qui on achete , ou par {es propres domeftiques. 
P si 


r,afn 


Grains & Fuarines. 


Les grains font le principal objet de l’économie champêtre, parce aw’il en vient 
tous les ans, qu’il s’en confomme tous les jours, & que la France en fournit à 
beaucoup d’autres pays. 

Après en avoir réfervé fa provifion, on vend le furplus, fuivant que les bonnes 
occafions fe préfentent, aux Marchands en gros, aux Pourvoyeurs, aux Blâtiers A 
aux Grainiers & aux marchés. 

Le bled, pour être bon, doit être pefant & bien nourri, l'écorce fine & 
d’une couleur nette & claire , le grain fec {ans être aride , mais confervant une 
éfpéce de fraîcheur que les Marchands appellent avoir de Pamitié ou de la 
main. 

Les années trop feches ou trop humides, avant la récolte, lui font contraires 2 
les unes le defléchent trop & Le rendent maigre, coti ou glacé : les autres le font 
groffir & lui donnent du poids, mais il eft affoibli par l’eau, fujet à germer, & 
n’eft point de garde, Ainfi l’année feche diminue la quantité du bled , l’année 
trop humide en altere la qualité. Cette différence des bleds, nourris de fechereffe 
ou d'humidité, fe connoît à leurs farines, par Le plus ou le moins d’eau qu’elles 
prennent en les pêtriflant : la Âfrine du meilleur bled prend ordinairement dix 
livres d’eau par boiffeau de vingt livres. Voyez ce qui a été dit des Bleds ; des 
Farines , & des Moulins, ci-devant, page 77 & fuivantes. 

Le bled a cela de bon, qu’il fe conferve très-long-tems, pourvu qu’on ait foin 
de le remuer de tems en tems ; fur-tout dans fes premieres années , comme nous 
Pavons dit ci-devant. Il et afez cher aux mois d’'O&tobre & de Novembre, parce 
que c’eft Le tems d’en femer ; & depuis la Saint-Jean-Baptifte jufau’à la récolte, 
À caufe qu’on eft en fin d'année & occupé à la moiflon. Il arrive ordinairement 
difette ou cherté de bleds tous les fept ans. 

Plufieurs de ceux qui ne font pas à plus de quinze lieues de Paris, y portent 
leur bled dans les marchés où il eft le plus cher ; & fur le champ , ilsen vont 
chercher d’autre dans les Provinces plus éloignées , dont ils font à portée; & 
par l’entrepôt de leurs maifons ; ils le rapportent à Paris tant que la cherté y 
dure : c’eft ainf qu’ils Pentretiennent ; & par-là ; non-feulement ils tirent tout 
le profit qu'y feroient les Provinces, mais même ils y portent fouvent la cherté, 
en emportant les provifions, ou en annonçant Ja difette de Paris, qui, de cette 
Menere, reflue fouvent jufqu’aux extrémités du Royaume. Mais enfin, le profit 
confifte à bien garder fon bled & à avoir de bons grains & de la diligence , {ur- 


tout quand on à des rivieres de tranfport pour les grofles Villes. 
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Le boiffeau de Paris, auquel on réduit, autant que l’on peut, ceux de 


Province, eft de huit pouces Er lignes & demie de haut , fur dix pouces de 


» 


large ou de diametre d’un fuft à l’autre ; & il cor itient, en bon bled raclé Je 
poids de vingt livres , qui eft le même poids qu’il y avoit dans les Gaules trois 
cens ans avant l’établiflement de la Monarchie Francçoife. Le boif fleau : à l’avoin 
eft encore, dans la plupart des Provinces, beaucoup plus & grand que celui à n pt 
s endroits où on le mefure comble, comme je lai dit au CI hapitre des 


594. Le comble : augmente La mefure d’un squarts & c quand on sx 


&ilyad 


€ 


par 1e ptier de douze Fons 
i en fait la regle. Dans les pres où V2 on fe Due pour Né 8 Le grains ; “de 


ire qui a un € ôté quarré rs P sugre rond, on rade l’avoine du côté rond, parce 
que ce grain étant rond , il elt dificile à cède r autrement; & les autres grains ; 
jar la rive quarrée. 

Dans quelques endroits , l’avoine & les autres grains longs & non lies fe 
livrent à la mefure ferue, Ceft-à-dire, qu’on la frappe, {oit avec la radoire, quand 
foit avec la pelle quand on la fournit comble, & cela 


es & farines fe rac 


on ne # donne que rale ; 
afin que le grain s’enfonce & s ’entafle. 
L” PE oine & l'orge fe vendent NE Pordinaire en carême ; les grofles maifons 


font alors leurs prov ifions d'avoine ;les Braffeurs font la {eur d’o rge un peuplutôt, 
our façonner les bieres de Mars. Le prix des bas grains fait ordinairement celui 
du bled, à moitié près, pour les lieux où il ny a qu ’une feule mefure pour tous 
les grains. 

Le millet, la graine de chanvre » celle de lin & a navette fe gardent bien plus 
que les autres graines. Le commerce des graines huileufes eft peu connu & très- 
lucratif en France; & quand 0 on ne trouve plus à fe défaire de ces graines, il eft 


toujours tems le 


ice 
2 
d'en faire de l’huile. 

e débitent en verd & en fec ; en verd tout le long di 


La vefce & les pois 
l'été ; & en fec au carême : il y a des Bliti si qui les vont chercher dans les 


Ï 


gnes ; pour les revendre dans les Villes comme le bled. 
is ve , qu'on amene dans les s Villes & Port: 
C 


neft q que def 
: on a même propol é d’en interdire le commerce, fous pr 


L 
,; ainfi pargée de ce qu’elle a de plus groflier , étoit plus fe 


fa 


- 4 

corrompre : l’ufage a néanmoins prévalu en faveur de la commodité 
{ 

En effet , une charrette qui ne peut porter qu’un muid de bled ou 


avec ms fon, en amene deux de farine blutée : cela occup 
campagne ; & le peuple trouve fa farine prête à mettre en œuvre ; & 6 
antité qu’il veut t. Il faut qu’e Île foit pure, bien blutée , nouvelle 2 & f 
Le fon , qu’on sxvell oit autre fois bran , & les 
ite boiflon , & à engrai 
eft pourt 
on y obl 


e leurs provifions. Ils: 


iers d’en garder plus de deux an 
+ pas même en acheter dans les marc 


, fous prétex xte de changement 


femence , qu’autant qu’ils en apportent de seh qu’ils ont récolté. 
s Marchands de bled ne doivent être, ni Meüniers, ni Laboureurs , ni 


es , ni Officiers de pren ou de Ville cils doivent Ed RE At 
$ f : 
peuvent en vendre que là : il ne leur eft pas permis ni d’en acheter ; qu à 
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plus de deux lieues au-delà des Villes, ni d’en acheter où arrher en quelqu’endroit 
que ce foit, en verd ou avant la récolte. 

Les grains & farines amenés dans un marché , doivent y être vendus tous at 
dernier prix, fans qu’on les puifle, ni augmenter, ni remporter , ni mettre.en 
l'y a des gens qui en veulent à ce dernier prix: & s’il y à 
embouchure au grain, c’eft-à-dire , que le deffous ne foit pas aufi bon que le 
deflus, il eft confifcable. Les Aubergiftes & les Grâiniers ny font reçus qu'une 
heure au moins après les Bourgeois ; & ces Regratiers publics n’en peuvent 
prendre à chaque marché qu’une certaine quantité proportionnée au courant de 
leur débit. Dans Paris, cette quantité eft fixée À fix {eptiers d’avoine , & à.deux 
{eptiers des autres grains , fans néanmoins qu’ils puiffent avoir de provifion plus 
forte que de deux muids d'avoine , & huit {ptiers de chaque forte des autres 
grains & légumes. Il en eft de même des Boulangers & Pâtifliers, fi ce n’eft 
qu’ils peuvent avoir plus de grains que les Aubérgiftes & Grainiers. 

Il y a eu, fur la fin du dix-feptiéme fiecle, plufieurs Sentences de Police & 
Arrêts du Parlement, qui ont fait défenfes d’accaparer , c’eft-à-dire , d'enlever, 
dés foires ou des Marchands > toute une certaine forte de marchandife {oir 
bieds ou laines, fuifé, cire » &c. pour la vendre plus chere en la rendant 
Plus rare , & fe faïfant {eul le maître de la vente; & cela fous peine de 
confifcation des marchandifes accaparées , d’amende pécuniaire, & même de 
punition corporelle en cas de récidive > Parce que c’eft une efpéce de 
monopole. 

La Déclaration du Roi , du 9 Avril 1723 , en renouvellant pour le biens 
public , Les précédens Réglemens, à ordonné que dorénavant les bleds, 
farines, orges , avoines & autres grains , ne pourront être vendus, achetés, ni 
melurés ailleurs que dans les halles, marchés ou ports publics : fait très- 
exprefles défenfes à tous Marchands, Laboureurs Fermiers , Boulangers , 
Pâtiflers , Brafleurs de biere > Meüniers, Grainiers & toutes autres perfonnes 
généralément, de vendre ; ni d'acheter ailleurs que dans les ports, halles & 
marchés publics, aucuns bleds, farines & autres grains, ni d’en avoir aucune 
montre ou échantillon pour les vendre enfüuite fur le tas dans des greniers, 
granges, maifons ou magafins particuliers, à peine de confifcation, mille livres 
d'amende contre chacun des vendeurs & acheteurs, dont le tiers appartiendra 
au dénonciateur , fans que cette peine puifle être réputée comminatoire , nà 
modérée par aucun Juge , fous quelque prétexte que ce foit. 


De PAmidon & de PErmpois. 


L’amidon {ert à faire de Ja colle , de l’empois blanc, & du bleu en y ajoutant 
de lémail : on s’en fert auf pour les teintures, & pour faire de la poudre à 
poudrer. 

Autrefois l’amidon ne {e faifoit que de fimples recoupes de froment qu’on 
mettoit tremper dans des tonneaux pleins d’eau, & dont enfuite ôn formoit 
des efpéces de pains qu’on faifoit fécher au four ou au foleil, pour après les 
réduire en petits morceaux ou en poudre. Mais ceux qui veulent avoir de bel 
amidon , ne fe contentent pas d’avoir des recoupes, ils y emploient même le 
plus beau grain de froment. Voici la maniere de le faire bon. 

€ grain bien choifi & bien mondé fe met d’abord fermenter dans des 
bermes ou tonneaux remplis d’eau , qu’on expofe au foleil lorfqw’il eft dans {a 
Plus grande ardeur, & dont on change led deux fois le jour : la meïlleure 
eau eft celle de riviere ou de pluie; celle de puits, étant trop dure & trop 


Par. Liv. V. Car. I. Commerce de Grains , Farines ,&c. 813 
On! fel 
oneftf ement fous le doigt, 
c’eft une preuve qu’il a fufhfammen £ f amolli, on le met 
j :c , d’une toile forte & claire » poignée à poigne e, pour en féparer la 
vec Le ch az ou fon ; ce qui fe fait en le frottant & le battant fur un ais 


aifle le grain tremper ee huit jours & même douze, 
s chaude rfqu’il fe creve f 


rmenté. Le grain ai 


on que 


1s ou moi 


ure d’un tonneau, digue et ou 
facs ont pour l’ordin 
met à Ja fois que qt 


rme vuide, qui eft au-deflous pour 

pou 
re une demi-aune de ER & un 
ou cinq poignées de fi 


recevoir le f farine : ce 
art de large, & o 
our qu’il s ’écoule di 
je tems en tems, dans de 1. Les Amidonniers futé nt veut pour ce 
de fac due crin à qu ils appellent des raparelles. 
ois qu’on vuide le fac, pour y remet de no 18 rain , il faut 
- & ji bien PORTE avec une SE où un col iteau de bois , afin 
qu'il ny refte de l’écorce du pre emier bled. On doit aufli prendre garde que 
le fac foit re coufu , de peur, qu’à force de le frotter & laver , il ne vienne 
cre ver ; ce qui méleroit dans la farine, dont fe forme l’amidon, une partie 
{on qui en doit être toujours féparé exactement. 
“Ha mefure que les tonneaux fe rempliflent de cette farine liquide , il furnage 


à 
me it: ce qu’on facilite encore en trempant le fac, 


L! 
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Le 


au-deflus une eau roufle, qu’il faut avoir foin d’égoutter de tems en tems, & à 
fa place, y remettre de Pe au claire, qu’on fait enfuite écouler en paffant le tout 
bte remué enfemble, au travers d’un tamis ou d’une toile : après quoi , ayant 


remis le réfidu dans la berme bien nette avec de nouvelle eau , on l’expofe un 


foleil pendant quelque tems ; & à mefure qué la matiere s épaiffe au fond, on 
égoutte l’eau quatre ou cinq fois par inclination , mais fans la pafler au tamis. 

qui refte dans la b > eft l’amidon, qu’on can ie en morceaux pour l’en 
tirer, & le mettre fécher au fol eil fur un ais garni de toile , afin qu’il ne s’y attache 
point. Quand .il eft fec, on le met fur des planches , dans un lieu exempt 
d'humidité ess nt aëré. Lorfqu’on veut s’en fervir, on en prend la 
eut avoir befoin, & on la met tremper dans de l’eau pendant 


[ae 
at 
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1angeant quatre ou cinq fois d’eau. 
Les Amidon: BA , qui ne fe fervent que de recoupes, ne font qu’un partie 


mr 
quantité aon 


FE 


1 
une nuit, en 1a 


10 


Fe leur amidon ; mais il s’en faut bien qu’il foit auf 
A en fait à préfent en France, fur-tout à Paris, un 
me pour les pays étrangers; au lieu que ci-devant la 


de toutes ces cho 
bon que celui de gra 
commerce confidérable E 
Flandre nous le fourniffoit. 

midon de racine. Outre l'amidon qui fe fait, comme on vient de le dire , de 
es ou de grain de froment , on a découv ert,en France, au commencement 
la racine d’une plante dont on peut faire de bon amidon, propre aux 


> celiecle, 


mêmes ufages que l’autre. 

Cette plante eft très-commune , 8e elle a prefqu’autant de noms qu’il y a de 
différens endroits en France où elle fe trouve: fes.noms les plus connus font 
. choux à la ferpente, herbe-à-prêtre, pied-de-veau ,tarus , fara , 
n, &c. Les lieux où elle abonde font les bois, les haies, les 
ux & fombres, & prefque toutes les terres incultes. La racine de 
a point de prop fixe : elle eft plus forte ou plus menue, fuivant 


2 
Elle «ft bl: anche , ferme, fans coton, mordicante à la 


arum, épileft 
aron , barba-2 
lieux maréc: 
cette plante n 


la qualité des terres. Elle 


:, & couverte d’une pclieule noirâtre : la feuille eft plus longu e que large, 
tachée d’un peu de blanc: fatige,quiefth aute d’un pied ou environ & rougeâtre, 
pouffe un épi affez femblable Ç ui du maïs ou bled de Turquie, & produit 
ordinairement plus de cent grains sé peuvent fe femer, & qui multiplient 
abondamment par la çulture, Cette plante ; au contraire des autres , fe feche em 


la 


0 
été , & n’eft verte qu’en hiver : mais, ce qui eft d’une grande commodité Neeft 
que la racine , bien nettoyée & mife en monceau ; 1e conferve aifément ; pourvu 
qu’on ait foin de la remuer de tems en tems. 
Cette nouvelle découverte a fait naître un nouveau Corps d'Amidonniers ; & 
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il y a eu, en 1741, un privilége excluff accordé , pour faire , pendant vinot 
ans, ces amidons de racines, à condition que le privilége demeureroit nul, fi [a 
fabrique de ce nouvel amidon cefloit pendant un an. 

L’empois neft autre chofe qu’une colle très-légere qui £e fait d’amidon délayé 
& cuit dans de l’eau: les T'iflerands, les Lingeres & les Blanchiffeufes s’en fervent 
pour empefer & affermir le linge & les toiles fines qui doivent être claires & 
fermes. L’empois blanc 1e fait avec lPamidon feul ; & pour le faire bleu, on y ajoute 
du bleu ou émail de Hollande, qui eft une forte de minéral bleu réduit en poudre, 
& purifé par plufieurs lotions. On fait auffi un empois de colle ou de gomme 
pour les treillis & bougrans, & pour les chaînes de draps, ferges & grofles 
toiles. 

Foins & Fourrages. 


L. Les foins font detrès-bonne défaite pour les pays de montagnes & de plaines, 
pour les endroits où il y a guerre, & pour toutes les grofles villes, principalement 
pour Paris, où l’on ne donne aux chevaux que le foin avec l’avoine, On Py 
amene de fort loin par bateaux : il en vient auf par charrois des lieux voifins. 
On vend le foin tout bottelé ou bien en meule ; quelquefois même on vend là 
dépouille d’un pré à forfait. La botte de foin doit pefer , à Paris, depuis douze 
jufqu’à quatorze livres en verd, c’eft-à-dire, depuis le mois de Juin jufqu’à la 
Saint-Remi ; depuis la Saint-Remi jufqu’à Pâques , dix à douze livres; & huit 
à neuf livres depuis Pâques jufqu’à la récolte : on accorde ces diminutions 
facceflives pour le déchet que Ja fécherefle caufe à cette marchandife. Le foin, qui 
vient à Paris par terre , eft eftimé meilleur que celui de riviere ; mais aufli Les 
bottes en {ont ordinairement plus légeres, & plus fourrées de mauvaifes herbes. 

On ne vend pas tant de {ainfoin ; de luzerne, dragée & autres foins » qui 
viennent de culture , qu’on vend de foin: on a coutume de les confommer 
à la maifon, pour ménager les foins de prés, qui font les feuls foins que l’on 
confomme à Paris. 

TL. Quant aux fourrages ou païlles , celles de froment , fi l’on ne peut pas 
confommer tout en litiere & en fumier, {e vendent à ceux qui en manquent pour 
la nourriture de toutes fortes de beftiaux, fur-tout dans les hivers longs ; aux 
Grainiers, qui les vont chercher au loin pour les débit x ; aux Maraichers & 
autres Jardiniers, qui ne font leurs couches à champignons que de pailles de 
froment. 

On vend celle de feigle, qui eft la grande paille ou gluy , pour faire des 
couvertures de maifons, des liens de gerbes & d’échalas, des paillaffons & autres 
ouvrages d'agriculture. 

La paille d’avoine eft douce & délicate : les Verriers, Vitriers & Miroitiers 
s’en fervent pour le tranfport de leurs verres & glaces. 

Celle d’orge fe donne aufli en fourrage aux beftiaux; mais il eft bon d’en ôter 
la balle avant de la donner aux chevaux & aux vaches, de peur que les barbeaux 
de cette balle n’entrent dans leurs dents. 

On vend auf la paille à nombre d'Ouvriers, comme Tourneurs, Nattiers & 
autres , qui en font plufieurs ouvrages de débit, comme nattes, cordons, chaïfes, 
paniers, chapeaux & capelines : on la teint en diverfes couleurs. Celle de feigle 


Ve 


eft meilleure que celle de froment, parce qu’elle eft plus longue & moins épaifles 
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æ celle d'orge vaut encore m elle a Les canons plus longs & moins 
larges. La paille eft plus belle, moins tachée & 1e vend mieux quand elle na 
point été à la pluie. 


Au furplus, voyez ce qui a été dit des pailles, page 580 & fuivantes. 


ux , parce qu 


Lin, Chanvre & Corderie ; Chenevis & Linar. 


rend tout roui & faconné, à la botte ou au cent de bottes, qu’on 

s éndroits : on en fait de belles toiles 

s Lingeres & les Merciers font très-avides .Il 
yer le fonds de la terre. On doit choi ifir 

aut eft fouvent le moindre. 

ou poignée , qui eft plus grofle que 


eft très-lucratif, comme on le voit à Ale 
Tollande ; & 


le profit qu’on t 
s, Marchar nds de toiles, 
font qu elque 
me ce qu’ils gagneroïent en 


& généralement. à 


ve,une ter ménagere fait encore gagne 
il affer de lin & e chanvre à filer à nombre de {ervante 
s 8e ie uvres gens, qui, pour p 1 de chofe ; lui rendent 
etoiles gro Îles & fines, fur lefquelles on prend tout 
re dans les occa- 


iffant ainf, que nos bonnes ménageres de Normandie, 


imes , en 
I de noie ire de s piéce 
ge néceffaire à la maifon, & on g arde le refte pour le venc 
ions favorables. C’eften ag 

ardie & Flandre, qui {on igent plus à P utilité qu’ au fafte , ont toujours leurs 
coffres & armoires pleins de bonnes & amples piéces s de toiles, qu’elles gardent 
tant qu’elles ve eulent , fouvent jufqu” à la quatr iéme .& cinqu iéme génération, fi 
elles ne jugent pas à à propos de s’en défaire plutôt au-dedans ou au-dehors. Ce 
ent infenfiblement & prefque 


t 


font des amas qui , fe faifant tous les jours, croit 
Lép enfe e; & cepe endant c’eft toujours de l’argent prêt pour qui veut s’en 
défaire , il n’y her: rien à perdre. On en peut faire autant dans tous les pays; 
car le lin & % chanvre font de tous climats, pourvu qu’on Îles feme en terre 


forte & un pa hui mide. > 
On fait des toiles de chanvre auf fines que celles de li n, & elles durent davan- 
tage. La maniere d’en faire n eft point ancienne, puifque PHiftoire remarque 
comme une nouveauté , que Gietine de Médicis, femme d'Henri II , avoit 
deux chemifes de toile de chanvre. 
III. Outre lufage des toi iles & fils auxquels on € emp ploie le lin & le chanvre, 
core , fur-tout &, chanvre , quantité de chofes de confommation , 


on en fait en 
comme (ons ficelles , cordes & cordages; des cables, voiles & autres agrès de 


iffeaux; < s ligne es , TEts & file ts pour l’eau douce & pour la mer; des cordons ; 
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des PES même des ponts, & des fouliers , que 
les Efpagnols app ellent a/pargates ; & du tout on fait un, d trafic aux Indes, 
jufqu’à en charger des navires. C 7eft pourquoi on cultive 
& de ces chanvres on fabrique beauco up de cordages , voiles, mt & autres 
tes de mer, comme Norman 
1d, que ce font ones ct 
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I V. Les graines de lin & de chanvre fourniflent {eules un commerce vivañt 
8& lucratif. Le chenevis s'emploie en femences, peu en nourriture de volailles, 
beaucoup en huile & en tan, pour les filets. Le Zinaz (c’eft ainfi qu’on nommé 
en quelques endroits la graine de lin) eft d’un commerce plus étendu & plus 
profitable , fur-tout à ceux qui en tirent des pays étrangers , comme Zelande ow 
Riga; parce qu’outre la confommation qui s’en fait premiérement en huile par 
les Manufa@uriers , les Peintres, les Apothicaires & autres Artiftes , il en faut 
quantité pour la femence des terres qw’il eft néceflaire de changer de trois ans en 
trois ans. Ceux qui en achetent pour cet ufage, doivent être bien sûrs de La fidélité 
du Marchand, qui leur vend fouvent bien cher, comme graine étrangere & de 
l’année, de la graine qui ne leve pas, quelque bien préparée que foit la terre où 
on la feme; & quoique le Marchand garantifle en la vendant qu’elle levera bien, 
cependant c’eft un fait qui dépend des caufes fecondes , & duquel il a été jugé 
qu’il ny a point de garantie, 


Fruits. 


Les pleins champs ont, aufli-bien que les jardinages, leurs fruits particuliers 
à chaque faifon de l’année. 

1°. Les fraifes & framboifes les cerifes, guignes, bigarreaux, griottes &merifes, 
& les grofeilles, tant rouges que vertes, (tous fruits champêtres que lon appelle 
Jruits rouges) fe faccedent dans le printems ; mais ils ne font point de garde, & il 
faut les manger , ou en faire au plutôt des liqueurs ou confitures ; ou bien les 
vendre en détail ou en gros, lorfqu’on en a aflez pour cela: par exemple, quand 
on a quelque belle cerifaie, ou quand on eft auprès d’une grande ville, 

2°. L’été donne en pleine campagne quelques prunes & prunelles , quelques 
pommes & poires, comme rambours, calvilles, roufelet, que l’on peut manger 
au couteau , & quelques autres plus fauvages , que l’on peut cuire & confire ; & 
enfin des mûres , des noix & des noifettes. 

3°. L'automne eft la vraie faifon des fruits champêtres ; la plupart de ceux 
qu'on y a en cette faifon, font de garde ; plufieurs ne font même bons qu’en 
hiver : on y a en plein, noix, noifettes, pommes & poires; marrons & châtaignes s 
coings, cornouilles, jujubes, azeroles, alifes & épines-vinettes ; figues , olives, 
pignons & dattes ; arboules, carrouges & capres ; & enfin nefles & cormes. Tous 
ces fruits font de garde, particuliérement ceux qui chargent le plus & qui {ont 
les plus utiles, comme les noix, marrons > châtaignes & olives. C’eft pourquoi 
dans les années abondantes , on en réferve pour les années ftériles ; & ones vend 
à propos, foit aux Fruitiers, {oit dans les marchés ; ou bien on les fait porter 
dans les grandes villes, fans compter ceux de ces fruits qu’on réduit en huile ow 
qu’on fait fécher. Il vient à Paris des marrons » des châtaignes & des olives de 
plus de deux cens lieues. On vend auf l'hiver au panier les pommes de garde, 
comme reinettes, pigeons, calvilles, &c. Les Normands envoient à l'Etranger 


le 


leurs fruits encaiflés dans de {a moufle, comme des oranges, 
Du Houblon , du Safran , du Paflel, de la Garance ec. 


Le houblon eft recherché à Paris, en Flandre ; en Hollande, en Angleterre & 
dans tous les endroits où l’on fait de la biere. On le vend au poids, par balle ow 
facs. Comme c’eft un fruit faïfonnier , qui donne rarement plufieurs années de 
fuite , & qui fe garde, il n’y a qu’à avoir de grands lieux fecs pour l’y conferver, 
jufqu’à ce que lon trouve l’occafion de s’en défaire avantageufement. 

Le fäfran £ vend auf à la livre; & il eft de bonne défaite pour tous ceux qui 


On£ 
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ont des correfpondances en Flandre, Hollande , Allemagne, Angleterre & 
Efpagne , parce qu’on emploie beaucoup de fafran dans ces pays-là. Il eft 
défendu de l'altérer & de le fophiftiquer , foit en le chargeant d’huile, de 
miel ou de mout, pour en augmenter le poids, foit en y mêlant des herbes 
approchantes , ou des chairs de bœuf recuites & affilandrées. 

Le paftel, la vouede, la garance, la gaude & autres plantes néceffaires pour 
la teinture , font de bon débit par-tout où il y a des Lainiers, des Teinturiers 
& des Manufaétures : on en envoie dans des endroits fort éloignés, fur-tout 
en Hollande. Les chardons de Bonnetiers y font aufli de défaite. 


Du Poiffon & du Lapin. 


L. On vend le poiffon de fes étangs & viviers, ou journellement & en détail, 
en le pêchant à la piéce ; ou en gros, en pêchant tout l'étang, pour en vendre 
le poiflon & lalvin, comme il eft dit, Tome IL, au Chapitre des Erangs, 
où il eft parlé du tems & des manieres de débiter le poiffon. 

Celui de pêche journaliere des rivieres , fe régle fur les faifons où le 
poiffon donne, comme l’alofe au printems , la truite en été, les anguilles après 
les grofles pluies , &c. À 

IT. Quant aux lapins, Les hafes en donnent dans tous les mois de l'année, hor- 
mis celui de Février : ainfi une garenne fournit toute l’année ; & c’eft pourquoi 
les Capitaines des chafles, tant des terres du Roi, que de celles des Seigneurs , 
font fi amateurs des garennes, qu’ils y en établiflent aflez fouvent pour leur 
intérêt unique, parce qu’ils afferment ou dépeuplent les garennes à leur gré, 
pendant qu’elles ruinent les bois du Seigneur, & les moiflons des voifins. Au 
refte c’eft dans la primeur , au mois de Mars & d'Avril, & fur l’arriere-faifon, 
que les lapreaux & lapins font de meilleur débit. La plupart des Garenniers en 
font tranfporter pour leur compte dans les grofles villes, par des voitures ou 
chevaux de gens affidés. 


D 
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Commerce & Débit du Bois , tant en gros qu'en detail. 
2 © 1 


C E commerce eft le plus lourd & le plus étendu de tous ceux qui peuveñt 
{e faire à la campagne ; & l’exploitation des bois dont nous avons ici à parler, 
tant pour ceux qui en ont à employer ou à vendre , que pour ceux qui en veulent 
acheter ; foit en gros, foit en détail, comprend quantité de chofes également 
néceflaires pour le Vendeur, pour Acheteur & pour le bien de la chofe même. 
Il faut obferver en particulier , pour les arbres ou autres piéces de bois qu’on veut 
couper en détail , ce qui va être dit pour le général. J'ai ici en vüe l'intérêt du 
Particulier, aufi-bien que celui du Marchand ; d’autant que les bois font un des 
beaux ornemens du Royaume , & que fouvent c’eft Le capital d’une terre & de 
La fortune du Particulier qui les vend ou qui les achete en gros. 
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ART AG TL RP RE MI.E.R, 
Connoïffance & foins néceffaires avant l'achat & La coupe du Bois, 


I. Perfonne ne doit fe mêler du commerce de bois, qu’il ne pofléde tout ce 
qui eft néceffaire à cette profeflion , tant pour la sûreté de Pachat & la bonté 
du marché, que pour l'exécution & le débit. 

Aüinfi il faut, 1°. connoître au moins les principaux termes de Part; ce qui 
eft auf néceflaire à tous Particuliers qui ont du bien en bois > Comme je ai 
expliqué au Chapitre des Bois , page 702 &fuivantes. 

2°. Il eft effentiel que le Marchand de bois connoiffe les différentes Jurifdic- 
tions 8e les Officiers des Eaux & Forêts, & encore plus , la maniere dont les 
bois s’adjugent & s’exploitent, afin qu’il fache prévenir les incidens , faire les 
chofes dans les regles, & en tout cas s’adrefler à ceux qui lui peuvent être de 
quelque fecours, foit en Juftice réglée ou autrement, dans les différens cas qui 
furviennent : par exemple , pour l’affiette dés bois dont les Officiers choififfent le 
triage ; pour le martelage, l’ufance & la coupe des bois, où ils peuvent compren- 
dre plus ou moins de beaux arbres pour ladjudication qu’ils ont foin d'avancer, 
reculer ou brufquer, fuivant l'intérêt de celui qw’ils favorifent ; pour la réception 
de la caution; pour le débardement & la vuidange des coupes dont ils peuvênt 
alonger le tems ; pour les mal-façons & délits dont les Marchands font refpon- 
fables , & que les Officiers peuvent excufer ou cacher; pour le nombre & 
l’emplacement des foffes à charbon & cendres : pour Le défrichement des hou£ 
ieres & le repeuplement des clairieres ; & enfin après que les bois font coupés 
& enlevés, pour le récolement ou vifite générale qu’il faut faire fur les lieux, 
avant que les Marchands de bois puiflent être déchargés ; & ainfi de quantité 
d’autres points que l’ufage apprend bien vite, & pour lefquels ceux qui y ont 
intérêt tant acheteurs que vendeurs, ne peuvent point faire de plus belle 
étude que celle de FOrdonnance des Eaux & Forêts de 1669. 


Pouvoir de vendre les Bois. 


IT. Les Particuliers font maîtres de vendre leurs bois comme ils veulent & 
quand il leur plaît, foit taillis, ou futaie ; Ou forêt entiere, foit par triage & 
canton, par piéds d’arbres ou autrément, fi ce n’eft les baliveaux qu’il faut réfer- 
ver ; & le réglement de la coupe des taillis qu’il ne faut faire que tous les dix 
äns , fuivant l’Ordonnance ; ce que l’ufage a reftreint à neuf ans, pour quadrer 
aux baux dont les plus longs ne font que de neuf ans. IL eft aufi dit par POr- 
donnance, que les Particuliers ne doivent difpofer à leur profit des baliveaux 
de leurs bois , qu’après l’âge de quaranté ans dans les taillis, & de cent vingt ans 
dans les futaies : mais, comme il n’y a point de peine impofée au contraire, & 
que Lés Officiers des Eaux 8 Forêts n’ont rien à revoir dans les bois des Particu- 
liers, s’ils n’en font requis, fuivant la même Ordonnance, ce qu’elle prefcrit à 
égard des baliveaux , n’eft que de confeil & d’économie pour les Particuliers 
maîtres de leurs bois, Il en faut excepter les bois de haute futaie , aflis à dix lieues 
de la mer, ou à deux des rivieres navigables ; ceux qui les poffédent ne peuvent 
les vendre ou faire exploiter, aw’ils n’en aient, fix mois auparavant, averti Les 
Supérieurs, & obtenu la permifhon d’abattre même pour leur fage particulier , 
{ous peine de trois mille livres d'amende & de conffcation des bois. 

À légard des bois des Eccléfia tiques & des Communautés, tant laïques qu’au 
tres, on he peut en acheter aucune futaie ni baliveaux ; ans Lettres-Patentes du 
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celles qui ne fe font pas de coupes réglées ; telles font les ventes des chablis, des 
baliveaux , des futaies entieres , comme il s’en fait fouvent dans les bois des 
Abbayes , où les Abbés Commendataires , les Marchands & fouvent les 
Officiers font de bons coups. 

Des fept fortes de ventes qui fe font dans les forêts , les deux premieres & 
les plus ordinaires font la vente des taillis & la vente des futaies : mais il ef de 
Téconomie de ne vendre les uns & les autres que par cantons & en coupe réglée, 
& il faut y laiffer des baliveaux , comme je l’ai expliqué ci-deflus. On vend les 
futaies par arpent ou par pieds d’arbres; mais le meilleur & le plus ordinaire 
eft de les vendre à ’arpent ; c’eft le plus court, il y a moins de fraude & de 
danger à craindre, moins d’embarras & de difpute pour l’abattis, l’encrouage 
& la vuidange des bois : on {e défait du mauvais comme du bon , c’eft le {eul 
moyen de réceper ce qui doit Pêtre ; & chaque canton de la forét fe trouvant 
exploité à fon tour, tout le bois fe renouvelle ; & l’on a toujours dans {à forêt 
des bois de tous les âges qui l’entretiennent dans toute {à valeur. C’eft auf 
pourquoi Ordonnance défend la vente des futaies par pieds d’arbres, parce 
que cela dégrade & ruine les forêts. 

La troifiéme forte de vente eft celle des chablis » Qui comprend les bois de dé- 
lit , ainfi que ceux que le vent a abattus ou rompus.. Ces fortes de ventes font 
plus ordinaires dans les forêts du Roi, parce qu’elles font ordinairement plus 
vaites & plus expofées aux inconvéniens : on y adjuge les chablis en l’état qu’ils 
font au dernier Enchériffeur, après que les Officiers ont dreflé procès-verbal de 
leur état, Les Particuliers, qui ont peu de bois » trouvent mieux leur compte à 
employer eux-mêmes leurs chablis, ou à les façonner & vendre en détail. 

La quatriéme vente eft celle des baliveaux fur taillis , parce qu’il eft permis 
à chaque Particulier de difpofer de fes baliveaux ; quand ils ont plus de 
quarante ans dans les taillis, & de cent vingt ans dans les futaies. 

La cinquiéme eft la venre par éclairciffement , qui {e fait pour éclaircir les 
bois trop garnis, principalement les taillis qui étouffent & languiflent fous les 
grands arbres , lorfqu’ils {ont trop gros & trop drus. 

La fixiéme vente eft celle qui { fait par pieds d'arbres : on la pratique quel- 
quefois dans les forêts qui font bien touffues & garnies de gros arbres dont on 
craint le dépériflement, On vend ces arbres par pieds & non à l’arpent; & 
fouvent du nombre de ceux qu’on abat, les Propriétaires {e réfervent ceux - 
dont ils peuvent avoir befoin. Mais cette forte de vente eft fujetté à quelques 
inconvéniens , & on ne doit la mettre en ufage qu'avec circonfpe&tion, pour 
les raifons que je viens de dire. 

Et la feptiéme eft la vente par récepage , qui {e fait quand les bois ont été in 


cendiés ou gâtés par vol, maléfices » négligence de Bucherons, par mal-façons 
ou autres délits, ou quand des taillis ont-été confidérablement abroutis par des 
beftiaux ou par les gelées , car on doit vendre & réceper tous ces bois, pour 
qu’ils repouflent du pied ; & c’eft particuliérement dans ce cas qu’il faut veiller, 


pour que tout foit bien coupé à fleur de terre, & qu’il ne refte, ni houlffiere ; ni 
chicot, ni bruiere. 


Précautions pour l'achat des Bois. 


IV. Avant que d’acheter des bois, il eft nécefläire , 1°. de les parcourir 
attentivement , pour favoir combien le bois contient d’arpens ; s’il eft vif, 
fans clairieres & bien garni ; fi les plants font de bonnes efpéces, gros & grands, 


& non fure retour; & ce qu’il en faudra rabattre pour livrer les chauffages 
& autres charges dues en effence. 
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2°. Voir à quoi les bois font propres ; quel en fera le débit Le plus facile , Le 
plus lucratif & Le plus prompt, {oit en charpente, fciage , charronnage , ou bois 
à brûler ; la quantité qu’il en peut faire de chaque efpéce , les débouchemens 
qu’il en faudra avoir, &c. la proximité des Villes, des Bois, &c. 


3°. Songer à la sûreté & au coût des voitures, aux droits de péage & d’entrée, 
& À tous les frais & faux-frais qu’il y a à faire , tant pour parvenir à l’adjudication 


bois, que pour l'exploitation, Pabattage, léquarriflage ; les autres façons , 
yuidanges & voitures, gardes de ventes & ports , & autres dépenfes attachées 
À ce commerce : fe mettre en état de pouvoir exploiter la vente dans le tems 
marqué par l’adjudication, ou dans le tems propre pour le débit; avoir le 
monde , les outils, voitures, argent, & vivacité néceffaires pour cela; prévoir 
les accidens qui y peuvent arriver , principalement pour la perte qu’on feroit , 
& le dédommagement qu’il faudroit payer ; fi les bois n’étoient pas enlevés 
À tems , ou s’il les faut faire flotter ; &c. Et, en comptant toute la dépenfe 
& le produit, voir quel peut être Le gain. 


Eflime de ce qu'un Bois peut rendre. 


V. Le principal point eft de connoître à quoi le bois eft propre, & ce qu'il 
peut rendre. 

Quand on voit des futaies pleines , fituées en bon fonds, qui ont peu de 
foleil ; par exemple , lorfqu’elles font expofées au nord & qu’elles ont de 
grands arbres bien preflés , le bois en eft prefque toujours tendre, & plus propre 
À Ja menuiferie qu’à bâtir : il en eft de même des arbres élevés dans des vallées 
ou dans des fortes plaines. Mais fi la forêt eft crûe fur le gravier & peu garnie, 
ou fi le plant eft dans un terroir fablonneux ou poreux bien expofé au midi, 
comme on en voit dans les haies & au bord des forêts , le bois en eft ruftique, 
dur & très-propre pour la charpente , comme le {ont tes baliveaux bien expofés 
au foleilgparce qu’ils font durs , francs , nets & de longue durée : au contraire , 
les Menuiñers & les Sculpteurs n’emploient guère de ces bois-là, parce qu’ils 
font trop durs & rebelles à l'outil. Au farplus , voyez ci-après l’Article UT , 
du Debit parriculier de chaque efpèce de Bois. r 

Le bois de brin, c’eft-à-dire, celui dont les arbres de l’âge fortent direétement 
de terre, donnent les belles tiges & font propres aux grands œuvres ; mais 
ordinairement le bois n’y eft pas fi dru : ceux qui viennent fur fouches par 
cepées, fourniflent plus de bois, mais il n’eft propre ordinairement qu'aux 

etits ouvrages & à brüler. AS 

Les Marchands font plus de cas d’une vente où Le bois eft mêlé de différentes 
efpéces , comme chênes & hêtres de différens âges, ormes, charmes & blancs- 
bois , que quand il weft planté que d’une feule efpéc É 
que la vente en eft moins lourde, & qu’il s’y trot 
débit , pourvu toutefois que le plant dominant {oit de bonne 

uant à la maniere de connoître ce qu'un bois peu > 

1%. Pour favoir le produit de celui que lon achete er 
fur pied ou fans être équarri ; il faut viliter les arbres , en prenc 
cordeau , les hauteurs & groffeurs , & juger ce qu’on en pourra tirer de piéces 
de charpente & de bois de corde. 
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Si c’'eft une grande forêt , lorfqu’on fait combien elle a d’arpens, on le 
- tiers, & on en fait la fupputation totale , ou 
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en évaluant tous les quartiers un après l’autre, ou en en prenant feulement 
totai par eitme , 


quelques-uns dans chaque canton de la forêt, pour juger du t 
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le fort portant le foible : on fait un mémoire de toute cette évaluations elle 
aide beaucoup à réuflir dans l’achat des ventes. 

Pour prendre la hauteur d’un arbre. On prend quelqu'un avec {oi qui mefure 
Varbre à deux toifes au-deflus du pied ; & à quelque diftance de là > On juge 
à vüe d'œil , du furplus de larbre À proportion des deux premieres toiles. = 

Pour favoir combien un arbre en grume aura d'équarriffage. On le mefure 
en grume à la couronne, c’eft-à-dire , à demi-pied de terre, avec un cordeau. 
f l’arbre ne pañle point deux toifes & demie de groffeur , il en faut ôter [a 
neuviéme partie de ce que le cordeau aura de longueur, &-le refte fera {a 
largeur qu’auront enfemble les quatre faces de l'arbre quand il {era équarri. 

S’il a en grume trois toifes ou trois toiles & demie de couronne , on en ôte 
la feptiéme partie ; pour quatre toifes ou quatre toifes & demie, on en ôte le 
feptiéme, & le vingtiéme des fix autres feptiémes : fi l'arbre ef de fix toifes 
ou fix toifes & demie, on retranche le cinquiéme & le douziéme des quatre 
autres cinquiémes , & ainfi du refte à proportion. 

Quand on a ainfi pris léquarriffage de fon bois en grume, on l'écrit fur {on 
mémoire après la hauteur ; & ayant ainfi la longueur & largeur de fon bois 
de charpente, on en fait [a réduction à la piéce , comme je l'ai dit ci-deyant 
page 64 : enfuite on fait un total de la quantité, & un autre du bois à brûler ÿ 
& on voit par-[à , à peu de chofes près, ce que toute une forêt peut rendre, 


Eflime du produit des Taillis, 


2°. Pour juger de ce que peut produire un bois, foit taillis ou autre , qui n’efè 
pas bon à débiter en charpente, menuiferie ni fente > on prend les hauteurs & 
grofleurs de cinq‘ou fix pieds d'arbres ou brins différens , on les joint enfemble 
pour voir, du fort au foible, les grofieurs & les longueurs ordinaires. de tous ces 
bois : on en examine auff cinq ou fix cantons différens pour favoir comment ils 
font peuplés ; on en compte les pieds ; on voit combien il y en a daps chaque 
canton, & combien chaque brin peut produire de longueurs de bôïs de corde de 
échantillon convenable à lufage des lieux, & par-là on juge combien le bois 
peut produire de cordes. 

Si les grofleurs ont depuis dix-huit jufqu’à vingt pouces, on en fait des 
buches , dont cent {ize font une corde : fi le bois eft plus gros, on voit au 
premier coup d'œil s’il peut fe fendre en plufeurs parties égales, ou à peu 
près , puis on en fait la fupputation. 

Quand c’eft un bois mêlé de plufieurs groffeurs, depuis douze jufqu’à dix-fept 
pouces, il.en faut environ deux cens quarante longueurs. 

Si ce font des bois taillis qui foient d’une même grofleur , depuis:fix jufqu'à 
huit & neuf pouces, il faut environ huit cens fongueurs pour une corde. 


Marché de Bois. 


Les claufes du marché font fouvent la perte du Bourgeois qui vend, ou du 
ier qui achete, 

EE: t bon, pour l’un & pour l’autre ; que fe marché foir paflé pardevant 
Notaires, & que toutes les conventions y foient marquées, plutôt q 
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2°. Outre la garantie qui eft dûe de droit par celui qui vend, fe Marchand 
doit le faire obliger à lui livrer & faire livrer paflage, pour débarder & conduire 
{es bois jufqu’au plus prochain port ou autre lieu où lon puifle voiturer fran- 
chement , parce que le Marchand auroit trop à perdre s’il ny avoit pas de 
grands chemins auprès des ventes , & s’il falloit dédommager ceux par-deflus 
les terres defquels on pañleroit pour y aller. 

3°. Le Vendeur de fon côté ftipulera que les bois feront coupés , ufés & 
vuidés , de la maniere, dans les tems & fous les peines que POrdonnance a 
marqués pour les bois du Roi. 

4°. On conviendra du tems de vuider a vente qui eft arbitraire, & que 
le Marchand obtiendra le plus long qu’il pourra , afin qu’il puiffe façonner, 
débiter , vendre ou débarder fes bois à fon aife, & ane foit point expofé 
fouvent par quelque retardement imprévu à les enlever précipitamment , ou à 
payer de gros dommages & intérêts au vendeur , à caufe qu’ils empêcheroient 
fes bois de repoufler. 

5°. On fixera le nombre & Le lieu des foffes à charbons & à cendres ; on 
conviendra fi le Marchand fera obligé de les repeupler ; & il tâchera d’avoir la 
permiflion de couper les bois hauts & bas en toutes faifons , & fans réferve, 
ou de les faire débiter en telle forte d'ouvrages qu’il voudra , & d’y faire 
telles commodités qu’il jugera à propoggpour le débit de fon bois. 

6°. Si le vendeur fe réferve quelques arbres ou baliveaux, comme il eft de 
fa prudence de le faire , on conviendra, pour lun & pour l’autre, qu’ils feront 
marqués, mais que l’acheteur n’en fera point refponfable s’iis font brifés ou 
coupés par encrouement ou autrement , même par les Ouvriers ; non plus que 
du dégât des taillis, pourvu qu’il n’y ait point de la faute de l’acheteur , fauf 
au vendeur à fe pourvoir contre ceux qui auroient fait le mal; & qu’à tout 
événement , l’acheteur ne fera tenu que de laiffer d’autres arbres de réferve, 
en prenant ceux qui auront pu être endommagés. 

7°. Si le vendeur charge le Marchand de repeupler quelques endroits de fes 
bois & d’en défricher d’autres, le Marchand doit ftipuler que les terres qu’il 
défrichera, feront exploitées à fon profit, du moins jufqu’au tems de la vuidange, 
& qu’il ne fera point refponfable du dégât que les beftiaux pourroient faire dans 
les endroits repeuplés. Il tâchera aufli d’avoir feul, en récompenfe , la glandée, 
le pâturage & autres profits du bois, jufqu’au tems qui lui eft accordé pour 


en faire la vuidange. 

8°. Enfin le prix fera payable à plufieurs termes en plufieurs années, & Ia 
plus grande partie après la vuidange des bois , afin que le Marchand Ventier 
puifle payer plus facilement, & qu’il ait toujours pardevers lui de quoi £e 
dédommager fi on Pinquiette dans fon achat. 


Asncr LCL 5 TIL 
Ufance du Bois. 


L'ufance du bois en comprend l’abattis & les façons. 

L. J'ai parlé du tems & des regles de la coupe, page , au Chapitre d : 

e qu’il y a ici à ajouter pour les Marchands Ventiers , cet qu ils doivent 
1 s avant le quinze Avril , & les vuider dans le tems 

de confifcation & de gros domma 


té par leur adjudication, fous peir 
intérêts. Tous les bois de charpente doivent être marqués du marteau particuit 


que le Marchand doit avoir : il eft garant de fes Commis, Gardes & Bucherons : 


à 


o 
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il doit leur donner des mefures des longueurs du bois > Conformes aux Ordon- 
nances du Roi & de la Ville : il eft refponfable de tous les délits qui {e 
commettent dans les ventes & autour, jufqau’à l’ouie de La coignée ; qui s’étend À 
cinquante perches pour les bois de cinquante ans & au-deflus, & À vingt-cinq 
perches pour ceux d’au-deflous, ce qui s’appelle réponce de la vente. La Mar- 
chand Ventier ne peut faire de charbon & de cendres qu’autant qu’il en ef 
dit par fon marché, & ainfi de quelques autres menus points que la {eule 
leéture de l’Ordonnance apprend. 

Selon Pufage des environs de Paris , les Fermiers & Marchands de bois ont 
juiqu’à la Saint-Martin, & au plus tard jufqu’à Noël, pour faconner & vuide 
juiqu’à [a È P juiq 5P 6 ë Yuider 
leurs coupes de taillis. Pour les futaies, il n’y a point de regle que la poffbilité 
de la forêt, fur laquélle le tems de L’abattis & de ta vuidange des. bois eft 
ordinairement réglé par le cahier des charges de ladjudication. 


Débits du Bois. 


ÏT. On appelle débirs du bois , les différentes façons auxquelles on Pemploie 
dans les ventes pour s’en défaire : on en fait du bois de charpente , du merrain 
ou du bois de fente & d'ouvrage, du bois de fciage , de charronnage & à brüler ; 
& on entire des écorces, du charbon & des cendres qui font tous de bon débit, 

Ordinairement c’eft aux acheteurs & aux ufagers à payer Pabattage, 


Remarques fur les debirs & fur les défauts du bois 


1°. Les sazllis ne fe débitent ordinairement qu’en fagots, charbons & cendres L 
ou au plus en cotrets & falourdes , en bois de corde, en perches, & en cerceaux, 
quand ils font d’une venue un peu heureufe : le menu branchage s’emploie 
en bourrées : & lorfque les taillis font d’uné belle coupe, on en fait, fur-tout 
des jeunes baliveaux , quelques menues piéces de charpente , de fciage ou de 
fente , comme folives, limons, &c. C’eft pourquoi, dans bien des endroits , 
On ne Coupe point les taillis, qu’ils ne limonent (voyez ci-après Zmons). On 
emploie auffi les chéneaux , les faules ; les merifiers & les bouleaux en cercles 2 
grands & petits, principalement aux environs d'Auxerre & d'Avalon. On écorce 
les chêneaux, les tilleuls, les aunes & les noyers qui s’y trouvent, parce que les 
écorces de ces arbres font fort recherchées. 

Les furaies | & les arbres de réferve qui, dans les taillis, tiennent lieu de 
futaie , fourniflent prefque feuls tout le bois de charpente, de fciage, de charron- 
fage, de fente, & une bonne partie de celui à brûler. Après le débit des tiges , 
avant d’employer le branchage en cordes, falourdes, cotrets ; Charbon, fagots, 
bourrées & cendres, on entire quelques petites piéces d'équarriffage , qui valent 
toujours mieux que du bois dé corde : on en fait auffi du bois de {iage, fi les 
tronçons de branchage ont fix pieds de long ; car il ne faut pas fcier de bois à 
de moindres longueurs. Les branchages fervent encore à faire des courbes de 
bateaux , dont ie débit eft très-bon près de la mer & des rivieres navigables : 
on en fait aufli des raies de roues & autres piéces de charronnage , quand les bouts 
qui reftent, n’ont pas un peu plus de deux pieds & demi de longueur ; car, en 
ce cas, ils feraient bons à diftribuer en bois de fente. 

2°. Comme chaque efpéce de plant a fon mérite particulier, il faut les débi- 
ter fuivant leur terrein , leur qualité & le courant de la confommation; par exem- 
ple , employer en piéces de menuiferie les bois tendres ; & en charpenterie, ceux 
qui font durs & crûs dans un fonds fc & chaud. Et quoiqu'il faille toujours 


tendre 
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tendre au meilleur débit, qui eft ordinairement l’équarriflage ; cependant lorf 
qu’on a beaucoup de bois, on doit l’employer en toutes façons, de diff 
échantillons & groffeurs, afin que le débit en foit plus prompt, à caule 
dit >s auxquels ils font propres : mais fur-tout faire de ce q 
confomme le plus dans la Province ou autres lieux, où ie Marchand a fes 


correfpondances. 

3°. On débite le bois, ou façonné, ou en grume, ceft-à-dire, en morceaux 
brûtes & non travaillés, comme les pilotis, limons, mafles, fleches ; jantes & 
autres piéces de charronnage ; & quand la grume eft propre pour un autre ufage, 
il eft aifé d’en favoir la portée. La maniere de réduire le bois de grume au 
quarré, eft expliquée ci-devant, pages 821 & 822. 

Tous les bois qu’on débite, doivent être d’échanrillon , ©’eft-à-dire , tous de 
la groffeur marquée pour chaque piéce : le volume de l'échantillon eft différent 
faivant les lieux; & c’eft au Marchand à fuivre ceux des endroits où il deftine 
{on bois, pour qu’il y foit de vente. Je marquerai ici les échantillons des bois 


qu’on débite’ à Paris, comme le lieu de la plus grande confommation. 
4°. Il ne faut, ni aubier, ni bois roulés, ni tranchées, parmi ceux qu’on débite 
façonnés. 

L’aubier, qu’on appelle autrement aubour ou auber , eft la partie molle & 
blanche, qui fait un cerne entre l'écorce & le vif de L'arbre, alburnum: & il 
ne faut point le confondre, ni avec l’aubour, Calburnum, ) ni avec l’aubier, 
Copulus ) Vun arbre & l’autre atbrifleau. L’aubier, dont il s’agit ici, eft ce que 
les Ouvriers appellent Le Zard du bois ; & c'en eft effeétivement comme le Re 
q 


que la feve de chaque année produit, pendant que l’aubier de l’année précédente 
qui joint le vif de l'arbre, {e change en fa fubftance. L’aubier eft pernicieux dans 
l'ufage , & le bois où il y en a, ne peut {ervir, ni en charpente, ni en merrain, 
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ni en fciage, parce qu’il communique un goût de füt à tout ce qu'on met dans 
des vaiffeaux faits de bois où il y a de laubier, qu’il fe pourrit très-vite dans 
Les lieux humides, & que dans les endroits £ecs il eft bientôt plein de vers, & 
gâte tous les bois voifins..Il eft défendu aux Charpentiers & Menuifiers par 
leurs: Statuts. d'employer aucun bois où il y en a. Celui du chêne a ordinai- 
rement un gros pouce ou un pouce & demi d’épaifleur. Les Ouvriers appellent 
leins de ffaches , celui dont on n’a pas Ôté tout l'aubier , ou 
ux) qui -n’eft pas bien équarri à vive-arrête. 


x Ou pl 


ui dont les cèrnes ou crûes de chaque année font féparées 
F'; Lex 21 
ne font pas corps avec tout Parbre; ce qui vient fouvent de ce que l'arbre a 


attu des vents pendant qu’il étoit en {eve : ces fortes de bois ne font Jamais 


ns À mettre en œuvre, fi ce n’eft pour de petits ouvrages. Quelquefois le bois 
roulé ne-fe connoîit & ne devient vicié, qu'après qu’il a été mis en œuvre ; CE 
qui fe voit aux rognes ou moufles qu’il jette en dehars , comme des champignons 
ou moufflerons. ; 

Le bois tranche eft celui qui a le fil de travers; en forte qu’au lieu de fuivre 
tout droit le long de l'arbre , il le traverfe fouvent d’un côté à l’autre. Il ne 
vaut rien à débiter en ouvrages de fente, ni pour porter de longueur ou autre- 
ment, parce qu’il s'éclate aifément. | 

On ne doit pas non plus employer le bois noueux à porter de long, à caufe 
du défaut de fes nœuds. 

Le bois rouge eft un bois éc 


anti 


hauffé , fujet à devenir tout plein de petites taches 

wà pourrir; c’eft pour cela que quelqu 

[1 eft encore d’un plus mauvais ufage que 

ui font reftés quelques tems charmes, ceintures ou écorces ur pieé : ceux-ci 
Tome 1 Mmmmm 


s l’appellent bois por j 
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ne font cependant pas d’un bon fervice, parce que le bois fe deflèche, par fa 
fübftance & dépérit bien plus vite que quand on Pemploie peu de tems après 
l'avoir coupé vif & fain. 

Le bois gelif, c'elt-à-dire, le bois gerfé ou fendu par la gelée , eft de meilleur 
fervice. 

Les malandres {ont des bois gâtés & pourris qui ne peuvent être employés. 


Bois de Charpente. : 


On appelle bois de.charpente, ou Bois quarre & bois d’équariffage, tout le 
bois équarri deftiné à bâtir, pourvu qu’il foit au-deflus de fix pouces; & felon 
qu’il eft débité, chaque piéce a fon nom particulier, fuivant fa groffeur. 

Le Marchand Ventier emploie, pour la charpente, les plus belles tiges de fa 
vente ; & quoiqu’elle ne foit pas bien confidérable, il faut toujours tendre à 
l’équarriffage, parce que c’eft Le débit le plus prompt, qui coûte le moins de 
frais, & qui donne de plus fortes fommes. Les bons arbres pour la charpente 
font les arbres de brin; ceux qui font venus fur {ouches , valent bien moins, 

Le Marchand doit {e garnir d’abord des gros échantillons, comme poutres 
de plufieurs longueurs & grofleurs, arbres de prefloirs, couillards , teftons, 
jumelles & autres grofles piéces ; mais {eulement autant qu’il lui en faut pour 
laffortiment de fes marchandifes, de peur que le refte ne foit plus que du fretin, 

Il aura foin de proportionner le nombre & les échantillons de {es piéces de 
charpente au débit courant, & que tout {on bois foit bien équarri à vive-arrête s 
car il fe vend bien plutôt que lorfqu’il eft flacheux, & que les angles n’en font 
point ouvragés jufqu’au vif, 

Le gros bois tortu qu’il trouvera, ou (pour parler dans les termes de l’art) le 
bois bombe ou bouge, s’employera en courbes qui ferviront à faire des cintres, 
dés toits de dômes ronds, des genoux de navires, des liens, des efleliers, des 
chevrons cintrés, des culs-de-four, ou autres piéces de bâtimens, moulins ow 
navires, fuivant leur groffeur & les lieux de débit. 

On ne débite le bois de charpente qu’à la piéce ou au cent. La piéce dë bois 
eft de douze pieds de long, fur fix pouces d’épaiffeur & autant de largeur, ou 
la valeur qui revient à cinq mille cent quatre-vingt-quatre pouces de bois, pour 
le contenu de toute une piéce ; de forte qu'une poutre eft fouvent comptée 
pour quinze ou vingt piéces de bois. Tout le bois de charpente fe réduit à cette 
méfure, foit pour la vente, pour la voiture, ou pour le toifé des ouvrages. On 
le taille toujours en longueur, depuis fix pieds jufqu’à trente, en augmentant 
les piéces toujours de trois pieds en trois pieds. Celles de menuiferie ne vont 
guère qu’à quinze pieds, avec la même gradation. 

Les Charpentiers appellent bois affoiblis , ceux qu’on a rendu courbes, qu’on 
a taillés en cintre ; lés bois affoiblis exprès, font toifés de la grandeur de leur 
boffage, & les courbes de la grandeur de leur plein cintre; c’eft-à-dire, qu'il 
faut comprendre le plus grand vuide de la courbe avec la largeur. 

Le bois quarré fe mefure par toifes. Quand il y a des pieds au-deffous des 
toifes, on ne les compte pas jufqu’à un pied trois quarts ; depuis deux pieds 
jufqu’à trois, on les compte pour demi-toife : mais il faut rabattre les flaches & 
les malandres ; on ne les rabat pourtant pas aux Voituriers. Au furplus, voyez 
ce qui a été dit ci-devant far la Charpente & la Menuiferie, Chapitre III du 
premier livre, page $2 & fuivantes, 
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Bois de Fente, Merrain & Bois d'Ouvrage. 
Le bois de fente fert à faire, 1°. le merrain à futailles ; 2°. le merrain à 
3°. tout ce qu’on appelle bois d'ouvrages , c'e 


panneaux pour la menuiferie ; ’eit- 

à-dire, lattes, contre-lattes , échalas , éclifles , feaux, cercles, pelles, bardeau & 
tous les menus ouvrages qu’on travaille dans les forêts. 

On choifit, pour la fente, le meilleur bois de la vente, & prefque toujours 

er | tr ‘ ; PRIS D, 

Le chêne : mais on doit fur-tout rejetter tout le boïs tranché, roulé ,xéchautié 

& noueux. On y emploie les tronçons, qu'on coupe ordinairement au bout 

d’en-bas de l’abattage ; car tout le corps de l'arbre n’eft pas propre pour la 

fente. Le bois ruftique & nouaïilleux, qui a crû fur le gravier expolé au plein 

midi, ne fe peut fendre qu'un peu vers le tronc. 

1°, Le merrain a furailles, quon appelle autrement bois à barils , ou bois 

es qu’on appelle doelles , & qui ont depuis fept 

arts de pouce d’épailleur, & depuis quatre 

à la longueur , elles font difié- 


à douvains , fe débite en piéc 
jufqu’à neuf lignes, ou trois qu 
jufqu’à fept pouces de largeur ; mais, quant 
rentes, fuivant la jauge des lieux & l’'ufage qu'on en veut faire. 

Le merrain de pipe eft de quatre pieds de long. 

Celui des muids , qu’on appelle autrement buifferie , eft de trois pieds. 

Et celui des bariques & demi-queues, feuillèttes ou demi-muids, eft de 
deux pieds & demi. 

Chaque doelle ou piéce de merrain à futaille a fa piéce d’enfonçure, qui 
eft de même de fept à neuf lignes d’épaifleur : mais elle n’a que deux pieds 
de long & fix pouces de large pour les fonds de muids; & pour les demi-muids 
ou feuillettes, un pied & demi delong, & au moins quatre pouces de large. 

Toutes doelles, foit de corps ou d’enfonçure, qui font au-deffous des échan- 
tillons ci-deflus, foit en longueur , largeur ou épaifleur, font réputées rebuts 
ou eflutages. 

On fait encore 
cuves, baquets & autres 

2°. Outre les tonneaux, cuve 


AUX 


avec le merrain, des douves qui s’emploient en tonneaux , 
vaiffleaux, & en bardeau pour couvrir Les maifons. 

s, baquets & bardeau, le bois de fente fe diftr'- 
bue auffi en panneaux, dont on fait du parquet, des lambris & autres ouvrages 
de menuiferie. On donne aux panneaux quatre pieds de long fur un pouce & 


demi d’épaifleur : il y en a qu’on ne fait épais que d’un pouce ; mais ils ont 


tous au moins fix pouces de large. 

Les belles tiges des hêtres, fur-tout quand ils font du double ou triple âge, 
& celles des trembles, fe débitent aüfli en merrain à douves, bardeau & panneaux. 
3°. On tire encore des tronçons de fentes, la latte , tant quarrée que volice 
Voyez ci-devant, page 36. 

4°. Les bons échalas , qu’on appelle echa 
endroits du paiffeau , fe font encore de fente 
tronces qui ne font pas affez bonnes pour de la latte. 
depuis trois pieds de long jufqu’à quinze: les petits fervent aux vignes, les 
grands aux berceaux & aux efpaliers. 

Pour les environs de Paris & de la 
fait les échalas de quatre pieds & demi de 
Salas à la botte pour Paris, & 
quoiqu’entre Marchands, on vende les échalas au millier, 

Ceux de fix, neuf, douze, & même de quinze pieds de longueur {ont d’un 
bon débit à Paris pour le treillage : ilyena vingt-cinq dans chaque botte 
Mmmmnm i} 


fchalas de quartier, & en plufieurs 


de chênes, & ordinairement € 
On fait des éch 


Loire, fur-tout dans POrléannois, on 
long fur environ un pouce de quarré: 
il y a quarante éct cinquante pour la Province , 
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On en fait auffi des petits, de quatre à cinq pieds de long für un pouce de 
large, & il n’y en a que vingt-cinq à la botte. Dans PAuxerrois on n’en fait 
point qui ne pañent fix pieds : ils Les appellent des perches ; & c’eft Le {eul 
canton de France où l’on mette la vigne en perches. 

On fait aufi des échalas de bois rond ; on en met cinquante à {a botte de 
quatre pieds de long : ils ne {e vendent pas fi bien que ceux de quartier: 

On donne au plus fix livres de façon pour fendre & mettre en botte un cent 
d’échalas de quartier ; & on le vend depuis quarante jufqu’à foixante livres, 
Le cent d’échalas ronds vaut dix à douze écus. 

5°: On emploie encore le bois de fente en écliffes , autrement dit perches , 
qui fervent à faire des minots, boifleaux ou bichets, feaux, cribles, tambours z 
pelles, cerceaux & autres ouvrages de cette efpéce. 

Les éclifes pour minots ont quatre ou quatre pieds & demi de longueur, 
& trois pieds pour les faux; & lenfonçure des minots eft de dix-huit pouces 
en quarré, & celle des {eaux d’un pied. 

Après que des tronçons de fente on a tiré les différentes piéces de débit 
ci-deflus , il refte affez fouvent des longueurs d'arbres de fix pieds & plus : 
on les fait équarrir pour les débiter en fciage. 

Le cercle, tant à cuves qu'à demi-muids & demi-queues , eft aufli de bon 
débit : après le chêne, le châtaignier & le frêne y font les bois les plus propres, 
On doit choifir, pour le cercle à cuves, les perches Les plus grofles, les plus 
grandes & les plus droites ; il Les faut de longueur de huit à neuf pieds pour 
le cercle à demi-queues, & de cinq à fix pieds pour celui à demi-muids. On fait 
auflil beaucoup de cercles de noifettier, de bouleau, de faule, de marfaut & 
merifier, 

Bois de Sciage. 


Les piéces de charpente & de fente étant tirées d’une vente, le Marchand 
examine ce qu’il peut débiter ën fciage. 

Le bois de fciage fert principalement pour la menuiferie ; on le débite en 
planches, {ülives, chevrons, poteaux, limons & battans, gouttieres, membrures 
& contre-lattes. Tout le bois quarré, qui n’a pas fix pouces d’épaifleur , eft 
compris dans le bois de fciage. On y emploie beaucoup de bois tendres, {üur- 
tout pour la boiferie, comme parquetage, lambris & plafond. 

On fait façonné le bois de {ciage, ou par des Scieurs de long, ow dans dés 
moulins à {cie ; mais il doit être {ans flache, bien travaillé à vive-arrête , & non 
méplat, c’eft-3-dire, n’être pas plus épais d’un côté que d’autre. On fabrique, 
pourtant, pour des clôtures & autres ouvrages groflers, des groffes planche 
qu’on appelle doffes ou crouttes, qui ne font {ciées que d’un côté, & qui, de 
lPautre, ont quelqu’aubier, quelqu’écorce ou inégalité. 

Toutes les pZanches {e débitent d'environ un pied de large les plus ordi- 
naires fervent en menuiferie > & font d’un pouce d'épaifleur franc-fciées, für 
trois pieds & demi ou quatre pieds de longueur. Celles à cuves ont un pouce 
& demi d’épaiflèur ; on en fait de deux pouces franc-fciées, far douze à treize 
pouces de large; & il y en a qui ont jufqu’à quatorze, quinze & feize pouces 

€ largeur, qui fervent aux trapes. Les planches d’entrevoux n’ont qu’un demi- 
pouce, où au plus neuf lignes d’épaifleur fur neuf pouces de large. à 

Les /olives fe font de cinq à fept pouces de groffeur, de longueurs diffé- 
TEntES, mais de bon bois pour bien porter. Les folives de brin ont depuis 
quinze pieds jufqu’à trois toifes Ou trois toifes & demie de longueur. Quand 
en trouve des brins de cette portée, on ne les fie point, on les équarrit 
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{eulement de fept à neuf pouces de groffeur, & ils font fort recherchés. 

On débite les poreaux de quatre à fix pouces de grofleur, les Charpentiers 
en font des clôtures, pans, &c. 

Les Limons qui fervent à porter les marches, & forment la rampe des baluftres 
d’un efcalier, & les Barans de porte cochere , fe font de quatre pouces fur un 
côté, & huit fur l’autre ; ou de quatre & neuf, de quatre & dix, de cinq & dix, 
de cinq& douze. 

Les chevrons vont vite à la vente, parce qu’il en faut & aux Charpentiers pour 
porter la couverture des maifons, & aux Menuifiers. On les fcie ou de trois 
pouces fur une face , & de quatre fur l’autre ; ou de quatre pouces en quarré. 

La contre-latte fert pour couvrir en ardoife, & n’a qu’un demi-pouce d’épaif- 
{eur fur quatre à cinq pouces de large. 

Les gourtieres font d’un grand ufage en Province, & d’un bon débit; mais 
il faut en choifir Le bois de brin fain, fans nœuds, roulure, aubier ni gerfure, 
& qui ait huit à neuf pouces d’équarriflage ; puis on le fcie par le travers, d’un 
angle à l’autre : on en forme la gouttiere en creufant une de fes trois faces 
jufqu’à un bon pouce d’épaifleur {ar chaque bord, & on la met à couvert, afin 
que le hâle ne la tourmente point. Les gouttieres fe font ordinairement de fix 
pieds jufqu’à trois toifes & demie de longueur. 

Les membrures fervent à la menuiferie & à la charpenterie, & font de deux 
fortes, toutes deux de fix pouces de large ; mais l’une n’a que deux pouces 
d’épaifleur, & l’autre en a trois. 

Les Scieurs de long {ont fujets à croquer leur ouvrage : c’eft à quoi le Mar- 
chand doit veiller; & parcourir fouvent fa verte, le pied-de-Roi à la main, pour 
favoir fi les échantillons font bien débités. 

Les Marchands bois quarré & les Charpentiers appellent brin de bois ou 
bois de brin , les piéces dont on a feulement ôté l’aubier pour les équarrir, & dans 
lefquelles fe trouve en entier le cœur du bois, en quoi confifte fa principale 
force. Ils appellent au contraire Bois de fiage, les piéces qui ont été refendues 
par les Scieurs de long, & auxquelles il ne fe trouvé qu’une petite partie du 
cœur du bois, non pas au milieu de la piéce , mais à un de fes angles. Le bois de 
brin eft incomparablement meilleur & plus fort que celui de fciage, & il eff facile 
à diftinguer par Le bout de la piéce nouvellement fciée. Les Connoiffeurs mettent 
au nombre des caufes du dépériffement des forêts en France, la trop grande 
confommation qui s’y fait de bois de brin, depuis environ un demi-fiecle, c’eft- 
à-dire, depuis que les Architeétes ont inventé les plafonds dans les bâtimens ; 
parcé que ces plafonds, quoique d’un grand ornement , exig nt des bois de l’âge 
d'environ quarante ans ; au lieu qu’auparavant les planchers de folives fe faifoient 
de bois de fciage, que l’on ne tire que des bois de futaie qui ont acquis leur âge 
parfait. 
Bois de Charronnage. 

Il comprend tout ce que les Charrons emploient pour faire des charrues, 
1e, le charme, l’érable, 
» charronnage. La 


roues, charrettes, carrofles & autres voitures, &c. Le frér 
& principalement l’orme, fourniflent prefque tout le bois de c 
Jébite en grume; & tout y fert, meme les forts br 
le nœuds; car les € 
rs, jufqu’aux petits mor- 


chages, 


meilleure partie s’en € 

droits ou tortus, pourvu qu il n’y ait point trop « 
1 

aille 


narrons 


emploient aux rais de roues, aux charrues ou 

ceaux, gros comme la jambe; & tout ce bois-là 

rais fe font de chêne. nat ha 

Si on y trouve des grumes de deux ou trois pieds & demi € équarrillage, qui 
J o 


s’appelle bois 4 débiter. Les 
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puiflent porter quatre à fix pouces d’épaifleur, il faut les débiter dans leur 
largeur en tables, que les Meüniers cherchent pour faire leurs rouets & tours 
de lanternes. Au furplus, voyez ci-après le Débir particulier de lOrme. 


Bois de Chauffage. 


Depuis le commencement du dix-huitiéme fiecle , le prix du bois À brüler 
a augmenté en France des deux tiers. 

On le fait de hêtre, de charme & de chêne, de branchages de taillis, .& 
de bois qui, pour être gâtés ou de mauvaife efpéce, ne font point propres aux 
ufages ci-deflus, foit de charpente, fciage ou charronnage. Il ne faut pourtant 
pas tirer trop fort à ces ufages, parce qu’il ne refteroit plus de quoi faire de bon 
bois à brüler qui eft un débit des plus confidérables des ventes marchandes. 

Le hêtre, & encore plus le charme, font les meilleurs bois à brûler: ils font 
bon feu, bien clair, qui dure & qui donne bonne chaleur, bon charbon & bonnes 
cendres, 

Le bois de chêne brûle & chauffe affez bien, quand c’eft du bois jeune ; mais 
il pétille : le vieux noircit dans Le feu, & fait un charbon qui s’en va par écailles 
& qui s'éteint bien vite; & Le chêne pelard , c’eft-à-dire, celui dont on a té 
Pécorce pour en faire du tan, ne rend point de chaleur: Ainfi, lorfqu’on prend 
du chêne, il faut choifir les rondins de trois ou quatre pouces de diametre avec 
leur écorce, & rejetter les groffes buches de quartier. On en doit pourtant 
excepter le chêne verd, qui fait bon feu & charbon de durée. 

Le bois de châtaignier n’eft point bon à brûler, parce qu’il pétille trop dans 
le feu. 

Ee. bois blanc, comme peuplier, bouleau & tremble ele plus mauvais de 
tous les bois à brler ; il ne donne, ni clarté, ni chaleur ,'ni charbon, ni bonnes 
cendres. 

Le bois flotté a moins de chaleur & brûle plus vite que le bois reuf, c’eft- 
â-dire, venu par charroi ou par bateau, 

Le bois verd brüle plus difficilement que Le fc ; mais il e confume plus vîte 
quand il eft bien embrafé. 

Tout le bois à brûler en général doit avoir trois pieds & demi de long, 
compris la taille. Il ne doit y avoir que le tiers au plus de bois blanc, 

Le bois à brüler ne doit être vendu qu’à la corde : POrdonnance ayant abrogé 
toute autre forte de mefures : & la corde doit avoir huit pieds de long & quatre 
de haut ; elle vaut deux voies à Paris. 

1°. Le bois de compte on de moule eft celui dont les foixante-deux buches au 
plus doivent remplir les trois anneaux qui compofent [a voie de Paris, fuivant 
les Ordonnances de la Ville : les buches y doivent avoir trois pieds & demi de 
longueur, & un dour de tour, c’eft-à-dire dix-fept à dix-huit pouces de groflèur: 
celles d’au-deffous doivent être rejettées & renvoyées parmi le bois de corde. 

2°. Le bois de corde eft celui qui n’a pas dix-fept pouces de groffeur, mais if 
doit en avoir au moins fix : on Pappelle bois de corde, parce qiwil n’y a pas long- 
tems qu’on le mefuroit encore à Paris avec des cordes. À préfent on le vend 
à la membrure, qui eft une mefure compofée de trois piéces de charpente, qui 
a quatre pieds en tout fens, & dans laquelle on range le bois. Plus il eft droit, 
mieux il fe vend, parce qu’il fe corde mieux que le bois tortu. 

On appelle à Paris bois de gravier, un bois demi-flotté, qui vient de la Bour- 
gogne & du Nivernois, dans des endroits pierreux ; & bois d’andelle, un bois 


. a pieds & demi, qui vient par la riviere d’Andelle : il eft ordinairement 
2e hêtre, 


II. PanrrT. Liv. V. Cuar. 11. Debirs du Bois. 837 


3°. Quand le bois de corde eft pris, le refte des branchages ou bois fert à 
faire des cotrets, falourdes, fagots, bourrées, charbon, braife & cendres. 

L’on appelle menuife ou bois de menuife , tout le bois qui eft trop menu pour 
être mis avec les bois de compte ou de corde. Les Plâtriers ne peuvent prendre 
fur les ports que des bois de menuife , des blancs-bois, du bois de rebut, ou du 
bois de déchirage , qui provient des vieux bateaux que l’on dépéce. 

À Paris le bois de menuife & le bois ortillard ou tortu, ne doivent pas être 
mêlés dans le bois de compte ou de corde; & on n’y en peut mettre, comme je 
lai dit ci-deffus, qu’un tiers au plus de bois blancs. 

Le cotret , foit de taillis ou de quartier, doit avoir deux pieds de longueur 
fur dix-fept à dix-huit pouces de greffeur. 

Le fagor deftiné pour Paris, doit avoir trois pieds & demi de long, dix-fept 
à dix-huit pouces de grofleur, & être garni de paremens raifonnables, outre 
les broutilles. 

La groffeur des cotrets & fagots fe prend vers la harre dont on [es lie par 

milieu ; de même que la couronne d’un ärbre de futaie fe prend au pied. 

La fzlourde eft un gros fagot qui n’eft compofé que de huit à dix perches 
coupées, ou de rondins joints enfemble, & liés par les deux bouts. 

On vend les buchertes à la charretée ou à la voie ; & les ramilles fervent à 
faire des bourrées , dont on tire quelqu’argent à compte dessfaux-frais, quand 
on eft auprès des grandes villes ; on fait les bourrées plus courtes, mais bien 
plus grofles que les fagots. 

On donne aux Bucherons, pour la façon du cent de fagots, dix-huit à vingt- 
deux fols, compris l’abattage ; & on le vend cent fols ou fix livres fur le lieu. 

Les bourrées de quartier coûtent autant de façon que le fagot; & celles de 
taillis valent depuis quarante fols jufqu’à quatre livres le cent, felon qu’elles 
font bonnes. Les bourrées d’épines fe vendent trente à quarante fols le cent. 

On donne trente fols pour la façon de la corde de bois, compris l'abattage 
& on la vend depuis douze livres jufqu’à feize. Le bois de noyer & autres 
femblables ne fe vendent que neuf ou dix livres. 

Dans notre Maifon Ruftique on fait feu de tout bois, arbres morts ou brifés, 
peupliers, trembles, même des aunes & des faules : après qu’on les a coupés en 
feve, il n’y a qu’à les laifler fécher à Pair pendant un hiver, ils brüleront très- 


bien enfuite. 

4°. Les forges, les verreries, les fourneaux & les martinets confomment une 
fi grande quantité de bois à brüler, qu’ils en cauferoient une difette générale. 
C’eft pourquoi, par Arrêt du Confeil du 9 Août 1723, il a été défendu d'établir 
à l’avenir aucuns fourneaux, forges, martinets & verreries, ni même augmenta- 
tion de feu & de martinet dans celles déja établies, finon en vertu de Lettres- 
Patentes bien & düement vérifiées, à peine de 3000 liv. d'amende, de démolition 
& de confifcation : & ces nouveaux établiflemens ne doivent être permis que 
jour la confommation des bois qui ne font pas À portée des rivieres navigables 
ou flottables, & des villes, & qui ne peuvent fervir, ni aux conftruétions, ni au 
chauffage. ; 
Abarris des cètes ou branches d'arbres , Ge. 


1°. On réduit à une certaine hauteur les tiges de faules & de frênes, fur- 


tout des fauvages ; & leurs têtes jettent quantité de branches qu’on coupe entre 
quatre & fept ans pour les débiter en perches, cerceaux, &c. 

: : * É 12: A 
2°. Les tiges d’ormes, de peupliers & de trembles, de charmes & d’érables, 


donnent quantité de branches dont on fait des fagots, 
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Des têtes des uns, & de l’ébranchage des autres, on fait des coupes réglées ; & 
quand on en a beaucoup, on les adjuge au plus offrant; ou bien on les abat par 
cantons, par rues ou par côtés de rues, afin d’avoir toujours du bois à abattre. Il 
faut leur donner affez d’âge, pour que l’abattis donne de bon bois ; & les couper 
tous hors de fève & à fleur de la tige. 

3°. On abat jufqu’au pied les aunes & les faules à douze ou quinze ans, pour les 
débiter en perches. 


Charbon de Bois. 


Pour le faire, on choifit dans fes propres bois, foit taillis, foit futaie , 
quelque clairiere dont on abat tous les buiffons & plants, & on en fait une place 
bien nette, grande à proportion de ce que l’on fouhaite faire de charbon; après 
quoi on y fait tranfporter le bois dont on veut le faire: ordinairement on le 
coûpe par morceaux longs de deux pieds, & gros depuis un pouce & demi 
jufqu’à fix ou fept. On commence le fourneau aufli-tôt qu’il y a aflez de bois 
pour cela, & an continue toujours d’en apporter pendant qu’on drefle Le four- 
neau de la maniere fuivante. 

On fait, au milieu de la place, un quarré de quatre gros bâtons couchés plat 
à terre; par-deflus ceux-là on en met un {econd rang, puis un troifiéme, & 
ainfi de fuite, endles arrangeant les uns fur les autres quarrément, jufqu’à ce 
que les quatre murs du milieu de ce fourneau foient faits, de forte qu’il y ait 
un vuide dans le milieu, d’un pied ou pied & demi de diametre. Il y en a qui 
mettent quatre perches aux quatre coins du quarré , pour foutenir l’édifice. En- 
fuite on environne ce quarré de morceaux de bois qu’on pofe debout contre 
la meule: on fait cette premiere affiette auf épaifle que l’on veut; & fur elle 
ôn en fait une feconde, puis une troifiéme & une quatriéme s’il eft befoin , en 
plaçant toujours Les gros brins avant les petits, jufqu’à ce que le quarré foit 
garni & comblé, de façon qu’il fe termine en pyramide. Il y a des Pays où l’on 
fait ces fourneaux ronds ou en dôme; ce qui réuffit également. En le dreffant, 
je fuppofe qu’à mefure que la meule s’éleve, on garnit le vuide qw’on a laiffé 
au milieu, de charbon, foufre , ramilles & autres chofes qui puiffent allumer 
un feu affez tenace, pour confumer tout le bois de la meule. 

Quand tout le bois eft rangé, on coupe des gazons d’un pied de largeur & 
de deux doigts d’épaiffeur ; puis on en couvre tout le bois, afin que le fourneau 
m’ait point d’air : on ne laifle qu’une ouverture en bas, pour y mettre le feu, 
& on la bouche quand le feu y eft bien allumé. 

D’autres l’allument d’une maniere différente. Ils laiffent le haut du quartré 
ou de la pyramide, dégarni ou découvert; ils y montent avec une échelle 
double ou autre ; ils y jettent deux ou trois panerées de charbon, qui tombe 
dans le fond de la meule; puis ils y renverfent du charbon allumé & par- 
deflus celui-ci, encore du charbon éteint, & une livre de foufre pilé, afin que 
toute la mafle brûle; & ils achevent de remplir le vuide, de charbon, & de le 
combler d’un peu de bois & de terre par-deflus, & au plus vite, afin que Le 
feu ne prenne point d’air, 

Au défaut de gazon, on couvre Le fourneau de terre glaife, fous laquelle 
il eft bon de mettre un peu de mouffé : on met une épaifleur de deux doigts de 
terre, & on la bat avec le dos d’une pelle pour Paffermir. On peut y mêler 
de la pierraille ou du moilon, 

Il faut prendre du bois neuf, C’eft-à-dire, qui nait pas un an d’abattis, pour 
faire de bon charbon : celui de vieux bois, n’a ni confiftance ni chaleur. 

Plus le bois eft dur, meilleur en eft Le charbon; on eftime fort es de 

chêne, 
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chêne , de faule , de châtaignier , d’érable, de frêne, de charme, &c. Celui de 
hêtre eft bon pour les Poudriers & Salpétriers , parce qu’il eft pétillant, comme 
le chêne Left à brûler. Le charbon des bois blancs fe débite à tous ceux qui 
erie , parce qu’il ne pétille pas, qu’il eft doux & tendre fous 
r, & qu’il fait un beau poli ; mais il ne vaut rien aux autres 

> en 


travaillent en orfév 
la main de l'Ouvr 
ufages : il ne fait qu’un feu couvert , noir & fans chaleur , & il fe conf 
mauvai 

et APRES à de: 

& de hêtre font les meilleurs pour la cuiline. 

elui de bouleau eft particuliérement b fondre le 
lui de bouleau eft particuliérement bon pour fondre le 


cendres blanches , qui même ne font propres à rien. Ceux de charme 


a 


1 


le &'celui de troëne font encore excellens pour les Salpêtrie 


fans , doit être fait de bois pelé. 

Il ne faut abandonner le fourneau à charbon, ni jour, ni nuit, tant que le 
ft, de peur d'accident ; & s’il s’éleve du vent , on doit l’en garantir par 
vents de paille, qui foient aufli hauts que le fourneau. 

bon elt trois jours à fe faire, quand c’eft du bois verd ; & deux jours 
i , lorfque c’eft du bois fec. 

Le deuxiéme jour , le fourneau devient tout noir ; la fumée épaifle qui s’éleve 
dans le fourneau, s’y réfléchit d’abord fur tout le charbon, & c’eft ce qui le 
d inflammable , fi noir, & fi capable de caufer des maux de tête & autres 
:ns. Elle pénetre jufqu’au dehors du fourneau , le deuxiéme jour, &ily a 
des gens qui Le percent alors en plufeurs endroits avec la pointe d’un fourgon, 


rce 


pour donner iflue à la fumée. 

Quand il ne s’en éleve plus , & que le fourneau eft un peu affaillé , c’eft une 
marque que Le charbon eft cuit. Alors il faut bien boucher avec de la terre tous 
Les trous ou fentes du fourneau ; car fi l’air y entroit , il réduiroit le charboff en 
cendres. On laifle le fourneau s’éteindre entiérement pendant vingt-quatre heures: 
> charbon eft refroidi , on décombre le fourneau , pour tranfporter le 


lorfque le 
charbon d roit à couvert de ja pluie : quelques-uns le laiffent en meule 


s, jufqu’à ce qu’on le conduife au port , ou autre lieu de débit. Le 


dans le b 
Yeau comble : le pouflier de charbon fe vend 


charbon de bois fe mefure au boif 
aux Doteurs {ur cuivre. On appelle charbon en bann RE RSR RRR 
aux Doteurs fur cuivre. On appelle charbon en banne ; celui qu'on amené par 
charroi. 
Il ne faut acheter le charbon qu’au boiffeau, pour qu’en fe le faifant livrer à 
cette mefure , les Charbonniers ne vous dont 
pour du charbon, ou du charbon de bois blanc , fourré fur un ou deux lits de 
nd ils le vendent em 


L 


bon charbon de hêtre, comme ils ont coutume de faire , qu 
facs ou en banne. Il faut aufli prendre garde qu’ils ne vous Vapportent chaud ou 
1 fait, à caufe du danger du feu. 


trop nOuvVEÉ 
Par la même raifon, il eft néceffaire que le lieu où l’on garde le charbon, foit 


à l'écart, bien couvert & bien clos ; car le charbon conferve long-tems fa chaleur, 
il prend feu aifément, & le couve long-tems. 

France , il eft défendu à tout le monde , de 
: iln’eft-pas même permis d’en faire chez foi, 


Ju charbon hors des 


meure dans un 


1 


Les Marchands Ventiers ne peuvent pas faire 
dit . fauldes ou foffes à charbon, par-tout où ils ve 
P s en faire hors de la forêt, 
lorfqw’ils demeurent dans le 
nt les places aux endroits les p 
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de bois qu’il y a à couper, & il n’eft pas permis au Marchand d’en faire plus, 
ni ailleurs qu’il ne lui eft marqué : ils peuvent même Pobliger à défoncer , & 
repeupler les places où il a fait du charbon. 


Cendres , Soude en pierres. 


Ifneft permis de faire des cendres dans les forêts , que des houpiers , troncs, 
racines & autres bois , qu’on ne peut employer, ni en ouvrage, nien bois de 
corde. Il eft même défendu d’en faire dans les bois du Roi & Communautés, 
s’il ny a Lettres-Patentes du Roi qui le permettent : & un Marchand ne peut 
pas en faire ailleurs , qu'aux endroits qui lui font indiqués dans fa vente , ni 
en tranfporter que dans des tonneaux marqués de fon marteau : on les vend 2 DE 
Verriers, Fondeurs & autres. Les cendres de hêtre & de charme font recherchées 
parles Verriers, & celles de chêne parles Salpêtriers, qui en font Le bon falpêtre: 
il en faut auffi pour faire du favon noir & blanc. Les cendres de charme & de 
hêtre font les meilleures de toutes , pour blanchir les toiles & pour les lefives : 
on préfere pour cet ufage Les grifes, & celles qui font âpres au goût, fines & 
bien cuites. On les fait recuire au four, quand elles n’ont pas été aflez cuites 
dabord , ou qu’elles fe font décuites. Les T'einturiers en confomment beaucoup. 
Celles de bois flotté, de bois mort & de bois blanc > ne valent rien en leffive s 
celles de châtaignier non plus, parce qu’elles tachent Le linge pour toujours, de 
même que celles d’aune : au contraire, celles de bois d’olivier où de noyaux 
d'olives , font très-bonnes à cet ufage. Les cendres de bois, foit blanches À 
grifes ou noires, fe vendent à la tonne. 

Les cendres de figuier & de frêne font mifes au rang des cauftiques , ainf 
que la cendre de lie de vin & le fel de leffive. 

Les cendres de bois ne font pas Les feules dont on tire profit à la campaghe; car 
outre les cendres gravelées dont nous parlerons ailleurs, & outre celles de fougere, 
onaencore les cendres de Palgue marine , qu’on nomme indifféremment gafmond, 
far , warec, kali ou foude > Jalicornia : on la trouve fur les bords de la mer > & 
fouvent on Pyfème exprès, & on l’y brûle dans des creux recouverts de terre où 
la cendre {e pétrifie : on en fait du verre ; du favon & des leflives ; elle entre auf 
dans la compofition de la biere. 

Outre les plantes marines & les aromatiques qui abondent en fels, & dont les: 
cendres font eftimées des Chymiftes & des Apothicaires, on peut aufi en tirer 
de toutes fortes de plantes en les béülant ; elles font toutes de bon débit, & 
fervent à plufeurs ufages. 

La meilleure maniere qu’on ait à a campagne de brüler toutes les herbes pour 
en faire des cendres qui aient beaucoup de fels, ce qui en fait le prix, eft de 
couper & ramafler ces plantes par gros tas; & lorfqu’on en a fuffifamment & 
qu’elles font bien feches, les mettre dans un ou plufieurs trous qu’on fait en 
terre ; les y allumer auf 


H-tôt avec un peu de feu, par un beau tems ; puis les 
couvrir de terre ou de pierres, en forte qu'il ny pafle qu’autant d’air qu’il 
en faut pour entretenir le feu fans qu'il s’étoufle ; les plantes { brüleront 
doucement & fe calcineront. On connoît que la chofe eft faite, quand la terre de 
deflus eft entiérement refroidie : alors on découvre doucement le creux, & l’on 
ÿ trouve les cendres bien calcinées & falées, la plupart attachées les unes aux 
autres par grumeaux ; ce qui eft la marque d’une bonne calcination. 

Ceft ainf que Les Payfans d'Auvergne profitent des plantes inutiles de leurs 
Montagnes en les brûlant dans des fofles ; & ces cendres ont beaucoup de {el 
alkalin : mais en les enlevant 2 ils prennent‘aufli avec elles une partie de la terre 
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qui croiffent aux environs de la mer, comme la perce- pierre , la crifte-marine , 
Le kali, font celles qui donnent le plus Fe fel, parce que la terre & l’eau , dont 


elles prennent leur nourriture, en font pleines. 


Ecorces, Tan, Mottes à brûler. 


On écorce les chênes & chêneaux , les noyers, les aunes , les tilleuls , les 
merfiers , fes bouleaux , les müriers. 
L” hênes , fur-tout des jeunes, eft de très-bon débit , parce qu’on 
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& Les trois ingrédiens qu’ils emploient pour la faire ; favoir, l'écorce & la feuille 
le noyer, & les coques de noix. | 

On fait des cordes à puits avec la feconde écorce du tilleul & du bouleau ; la 
premiere {ert, ainfi que celle du bouleau & du mérifier > à faire des paniers , des 
litrons , 8cc. même des petits berceaux. 

Les écorces de müriers {ervent à-peu-près aux mêmes ufages , que celles des 
tilleuls. Autrefois on { fervoit aufli de l'écorce du hêtre. 

Le meilleur tems pour écorcer les arbres , eft Le mois de Mai > Parce qu’alors 
la pleine feve fait que l'écorce & le bois € féparent facilement : dans d’autres 
tems , il ne faut écorcer un arbre , qu'après la pluie & par un vent doux; car le 
hâle & la {échereffe y font contraires. 

On écorce auffi Les lieges, comme je l’ai dit ci-deflus, pages 764 & 765, parce 
que le liege eft unique pour le mérite de fa peau. 


Glands , Faines & Balais. 


Le gland & la feine fervent à nourrir les cochons lhiver, & on fait beaucoup 
d’huile de feines. La coque du gland, qu’on appelle autrement avelanede où 
valanede, {ert à pafler Les cuirs; & c’eft une marchandife de débit pour PItalie 
& le Levant. 

On fait des balais, de menues verges de bouleau & de genêt, liés de trois 
liens d’ofier ou de châtaignier : on en fait de joncs ficellés & attachés au manche 


avec un clou; & on les poiffe fur la ficelle, quand ils doivent {ervir aux Cochers 
& Palfreniers. On en fait auffi de poil, de plumes & de barbe de rofeaux. 


ARE COLE EI 
Æ quoi chaque efpéce de Bois ef? propre. 


1°. Le chène n’a point fon pareil pour tous les ouvrages de charpente & de 
fente , menuiferie & fculpture , tant gros que menus: il dure jufqu’à fix cens 
ans à l’air, & quinze cens en pilotis. Comme il eft propre à tout, on le débite 
quelquefois en fciage. Quant à ce qu’on en emploie en bois à brûler, il eft meilleur 
en charbon qu’autrement., En croiflant, ce bois eft affez fujet à devenir roulé & 
tranché. 

Le chêne de Dannemarck, que les Menuifiers appellent communément 40;s 
d'Hollande , eft Le plus propre à faire de belles boiferies, parce qu’il a moins de 
nœnds, & qu’il eft plus tendre que ceux des Pays plus chauds. 

Le bois de l’yeufe eft fort dur & maflif, rougeître, & quelquefois ondé ou 
marqueté au-dedans : il fait de bon charbon, qui eft le plus eftimé en beaucoup 
d’endroits, parce qu’il conferve le feu long-tems, & qu’il n’entête point. 

2°. Le chäraignier eft le meilleur bois après le chêne ; il eft fermé & bon à 
bâtir : on en fait de belle charpente, où jamais , ni les vers , ni la verminene 
s’attachent; & nous voyons en France, dans bien des endroits où l’on ne voit plus 
de châtaigniers , quantité d’édifices des dixiéme & onziéme fiecles & au-delà, 
dont toute la charpente eft de châtaignier , fains & entiers : on emploie aufi ce 
bois à des ponts , canaux ; &c. On en fait du merrain, de grands ouvrages de 
fculpture, des palis pour clorre les parcs.& les jardins , des perches pour faire 
des échalas, des treilles & des efpaliers : on fait même des cercles , des rejettons 
de châtaignier de trois ou quatre ans ; & tous ces débits {ont très-bons ; mais ce 
bois ne vaut rien à brûler , non plus qu’en charbon, ni en cendres, 
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°, Le mar ronnier de France a le bois plus gros & meilleur 
taignier : celui du marronnier d’Inde n’eft propre qu’en planches ruftiques 

4°. L’orme elt un bois jaune, dur & fort, principaleme nt le franc-orme , ou | 
orme à js _ uilles; mais il eft plus propre en charronnage qu’en menuiferie 
aufli Le débite-t-on prefque tout en charronnage, & c’eft le meilleur boi s pot 
cet ufage. Ou en amene les échantillons en grume, & on en fait des moyeux 
aiflieux , des empanons, des fleches , des jantes, des armons, des 
pouppes, &c. 

On débite les moyeux en tronçons, ou billes de fix pieds & de 
fur fix pouces de diametre , par le menu bout. S’il y en a de 
pouces , on en fait de grofles roues de charrettes. | 

Les aifieux fe coupent longs de dix pieds, fur fept à huit pouces de | 
diametre par le petit bout. 

Les empanons doivent être de la même longueur ; ; mais on ne les prend pas fi 
gros , fur-tout quand ils ne {ont point ch: 
Le »s fleches doivent être fans nœuds, nique mbrées & d’un beau barque ment : | 
celles de carroffe , depuis dix jufqu’à douze pieds de long, & celles des autres 
voitures ; depuis douze pieds jufqu’à quinz. 

Les jantes fe débitent pan à deux pieds svt pouces, jufqu’à trois pieds de | 
long , & elles doivent être bien chantournées. | 

Les armons fimples s’amenent en grumes de fix pied ds de long , & de huit à | 
neuf pouces de diametre par le bout ; les armons d’arcade 
de quatre pieds & demi, & gros de neuf à dix pouces. 

On peut faire toutes ces piéces de frêne ; à la réferve des fleches , moyeux & 
jantes pour lefque ]s il faut nécel airement de l’orme. 
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S; en poteaux de quatre pouces en tout fens, 
g; en membrures de deux pouces 8e ligne 

à huit pouces, & longues depuis fix jufqu’à 


pieds, le tout pour neuble ; en goberges pour fervir aux Layetiers, 
Bahutiers , Selliers & Boifeliers ; & en avirons. On fait auffi des gros hêtres des 
rames de galeres , des tables de cuifine, des éaux à Bouchiers , depuis quatre 
jufqu’à {ept pouces d’épailleur, des pelles, des cuillers, des fabots , des bois de 
dards & d’hallebardes, des paniers, des hottes de Vendangeurs, &c, Mais le plus 
grand débit du hêtre eft en bois à brüler, en charbon 8 en merrain pour le menu 
barillage , comme pour les harangs. 
fert encore du hêtre en le mettant en copeaux, qw’ontire les plus longs 
qu’on peut, pour en faire des rapés; ils ontune vertu fpécifique pour éclaircir & 
foutenir le vin qu’on verfe deflus. Quoique le plus grand ufage du hêtre {oit 
en menuiferie, merrain & buches, ileft pourtant d’aflez bon fervice en charpente, 
pourvu qu’il ne foit point du tout expofé à l’humidité. Les Anciens faifoient 
leurs tafles , & même leurs tonneaux , d’écorces de hêtre. 

9°. Le pin, le fapin & la peffe font tous bois fecs , légers & blancs: 
pin eff jaunâtre , fec & pefant ; & celui de la pefle eft Le meilleur des trois. Ils Le 
débitent tous également en mâts de navires, poutres, {olives, & autres pi 
charpente : mais il fa il 
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les mettre à couvert de la pluie, parce qu’ils {ont 
à pourrir ; il ne faut cependant pas qu’ils foient enfermés ni couverts de plâtre Le 
4 pourrir; ilne faut cependant pas qu’ils foient enfermés ni couverts de plâtre. Le 


grand débiteft en planches de différens échantillons ; en olives & poteaux, & en 


doëlles, les unes d’un pied & demi, & les autres de deux pieds & deini ; dont on 
fait des batte - beurres , des tinettes, des {eaux à une anfe pour furvuider le 
moût, &c. Le Languedoc fait un grand débit du fapin en petites piéces, qu’ils 
appellent Balancons , qu’on y eftime à trois livres la douzaine, 

L’fa le bois veineux , rou à eft 


âtre ou noirâtre , & prefqu’incorruptible ; il eff 

ss NU AR Feu ce Me 

trés-propre à faire des coffres, marche-pieds , arcs, fleches, dards, 
10°. Le noyer eft de très-bon débit. Les Menuifiers le recherchen 

beaux meubles: on Le façonne en poteaux quarrés, en planches & er 

de même échantillon que le hêtre : & toutes ces piéces doivent être fans gerlure 

& fans roulure, à quoi le noyer eft aufli fujet que le chêne. 


Quand le noyer eft fain & de groffe tige, on le débite en tables ou cartellk 
de deux bons pouces d’épaiffeur, pour faire des päneaux de carrofles, monter 


des armes , &c. 

On fait auf des fabots de noyer ; onen vend l'écorce aux Teinturiers, & tout 
en fait profit, jufqu’aux racines qu’on débite par tronçons aux Ebéniftes , fur- 
tout lorfqw’elles font bien brunes & jafpées. Les Teinturiers achetent aufli du 


bois de noyer pour teindre en fauve. 


Le 


| ue le poirier. 
12°, On fait d rrier & r, des planches , poteaux, membrures , 
courbes & autres piéces de fciage pour la menuiferie. On en fait ordinaireme 
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une forté de chanvre à moitié filé, qu’on couvre de cire jaune ou blanche ; pour 
éclairer & fervir aux différens ufages de l’Eglife. Les Anciens faifoient Jeurs 
lambeaux de différens bois féchés au four ou autrement ; 8 ils fe fervoient, pour 
cela, de bois de charme , de coudrier, de cornouiller & d’épine , À-peu-près 
comme nous en faifons encore de poix, de branches de pinou autre bois réfineux. 
Les écorces de tilleul font auf de débit. 

Le bouleau a le tronc affez gros; mais fon bois eft fi léger, qu’on n’en fait que 
des cercles tant grands que petits, des paniers, des balais & des verges de fes 
branches. Le charbon en eft bon pour les Fondeurs. On ne laiffe pas que 
d'employer à la campagne le bois de bouleau pour les bâtimens légers, comme 
étables & angars , & en planches d’ais & cloifons. Ses écorces fervent à faire des 
paniers & des cordes à puits. 

Le coudrier ou nouferrier fe débite en cercles de plufeurs grandeurs , tant pour 
les cuves & muids, que pour les demi-muids, quarts & autres futailles. On peut 
ainfi tirer ua bon profit de fes noïfettiers, comme on fait en Bourgogne , dans 
PAuxerrois & du côté d’A valon : on les y vend à la botte, & il yena cinquante 
à chaque botte : ce n’eft qu’à ces cerceaux , que bien des Parifiens connoiffent 
pour Bourgogne le vin qui leur arrive de ce pays-là. 

15°. Quoique l’aune foit aquatique & bois blanc , il a le mérite de ne point 
pourrir dans l’eau ni en terre , pourvu qu’il n’y ait pas d’air, & il porte de très- 
grands fardeaux. C’eft pourquoi , outre Le profit de fon écorce , dont les Tein_- 
turiers, T'anneurs & Chapeliers font grande confommation , on débite ce bois 
en perches pour les Tourneurs , en pilotis, en tuyaux de fontaine & autres : 
en échalas : quand il eft aflez gros pour être {cié, on en fait des planches , des 
poteaux de trois pouces en quarré, & des membrures de deux pouces d’épaifleur 
fur fix à huit pouces de largeur dont les Tourneurs font des meubles à vernir 3 
en perches ils en font des chaifes, chalis & autres ouvrages. On en fait aufi des 
chevilles pour barrer les tonneaux, des fabots & la plupart des uftenfiles de 
Pagriculture, comme ridelles , manches d’outils , rateliers , échelles ; & des 
torches à brüler, comme le tilleul. 

Le peuplier fe débite ordinairement en planches voliches de fix pieds de long, 
de dix pouces de large, & de trois à cinq lignes d’épaifleur , pour faire des bieres 
& foncer des cabinets ; & comme ce bois eft commun , on en fait fouvent des 
planches d’un pied de large & d’un bon pouce d’épaifleur , pour faire des portes 
& des contrevents à la campagne. 

Ce bois fert auffi à faire des brancards de petits carroffes ; & aux Sculpteurs , 
pour faire des figures & autres ornemens. 

On-en fait encore en Bourgogne une efpéce de merrain, qu’ils appellent 
barre , parce qu’il fert à barrer le bon vin qui vient à Paris. 

Le sremble {ert à faire du menu merrain, des fabots ; des talons de fouliers, 
des ouvrages de fculpture, des planches pour les mêmes ufages que le tillot, 
comme ais, cloifons ;& des chevrons, foliveaux & poutrelles de bâtimens légers 
& bien couverts. 

Les /aules fe coupent d’ordinaire en trois échantillons différens ; favoir , en 
Plançons , dont on fe fert pour multiplier le plant ; en pieux, de la longueur de 
quatre pieds, pour féndre en échalas pour les vignes; & en perches, pour les 
treillages & les efpaliers , & pour faire des cerceaux : & felon le plus ou le 
moins du débit courant , on en fait dés cotrets, falourdes & fagots ; & de la 
ramille, des bourrées qu’on vendaux pauvres gens de campagne. Les corps ou gros 
troncs de faules fe débitént auffi en planches qui font d’un aflez bon ufage, quand 
cles ont jetté toute leur humidité , & qu’on ne les emploie qu’au {ec , comme 

en 
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en tablettes , armoires de campagne ; &c. Le charbon de faule fert aux Peintres 
& aux Graveurs, pour efquifler leurs deffeins ; & aux Salpêtriers , pour faire la 
poudre à canon. 

Toutes les fortes de bois blancs, comme aunes, trembles, bouleaux , font 
bons à vendre aux Artifans qui travaillent en menus ou gros ouvrages de bois, 
comme Menuifiers, Tourneurs , Sabotiers , Vaniers & autres. 

On appelle oïs rufliques ou bois madres , les racines d’olivier, noyer, érable, 
& autres bois veinés, qui fervent aux Ebéniftes pour des ouvrages de placage. 

16°, Dans les recrues de bois, foit taillis ou futaie, il vient quantité de fufin, 
de puine , de troëne & autres menus bois que les Poudriers & Salpêtriers appel- 
lent bois de prinne & bourdaine : ce font les plus légers de tous les morts-bois , 
& par leur légéreté & leur peu de confiftance , ils font très-propres à faire du 
charbon dont on pratique d’excellente poudre; ils font même uniques pour cet 
ufage. Comme les bois les étouffent en s’élevant, & qu’ils ne font bons qu’à 
l’âge de trois ou quatre ans, quand ils n'ont qu'environ trois quarts de pouce de 
groffeur, parce qu’au-delà, en groffiffant , ils deviennent pleins de nœuds, les 
Éntrepreneurs des poudres & falpêtres ont le droit de les couper par-tout en 
pleine feve , à l’âge de trois ou quatre ans , avec la ferpette & non autrement, pour 
en faire des bourrées qu’ils payent comptant au prix des bourrées marchandes , 
avec augmentation de deux fols pour livre pour les foins de ceux qui Les ont 
féparés , outre les journées des Garde-bois qui doivent les aflifter pour drefler 
procès-verbal de ce qu’ils en prennent. 


AIRES TC LE EN, 
Des Voitures du Bois. 


L'article des Voitures eft important dans le commerce de bois; & le Mar- 
chand doit y fonger de loin‘, tant pour choifir & s’aflurer de celles qui font 
les moins coûteufes ou les plus faciles, que pour difpofer les chofes , avoir fon 
monde, vuider les ventes en tems & lieux , afin que fon bois ne foit point 
expofé au pillage ou à la confifcation, & ne point perdre les occafons du 
débit, & enfin pour favoir à quoi le tout lui reviendra. 

On ne peut voiturer le fagotage & autres menus bois , que par charrois, ou 
par bateaux ; mais le bois quarré , le bois de {ciage & le bois de corde fe voitu- 
ront, ou par charrois, ou par bateaux , ou par flotte , au choix du Marchand, 
qui doit , outre le coût & la facilité des voitures , confidérer aufli qui eft celle 


où il y a le moins de péages à payer. 
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On appelle bois neuf, celui qui vient dans des 
l'eau ; c’eft ainfi que viennent à Paris les bois de Picardie & de Normandie, 
en remontant la riviere à force de chevaux. IL y vient de même des cotrets , 
falourdes , fagots, lattes échalas & autres marchandifes , des rivieres d’Yonne, 
Marne , Seine & autres 
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s’en défaire par terre à l’occafion. On flotte ainf à bois perdu, particuliére- 
ment fur les ruifleaux qui font voifins des bois en vente > & fur les petites 
rivieres qui viennent tomber dans les grandes, comme für celle d’Andelle £ 
ce qui eft très-commode & d'épargne pour les Marchands Ventiers, On' appelle 
bois volans , ceux qui , par le flot viennent droit au port où on les recueille. 
On voiture par trains les bois qui viennent de loin, comme d'Auvergne de 
Bourbonnois, Nivernois , Montargis, Bourgogne, Morvant ; Champagne : 
Lorraine & autres, qui coûteroient trop par bateaux, & encore plus par terre, 

Comme la faveur du commerce & l'intérêt du Public ont préférés à celui 

des Particuliers , les Marchands de bois peuvent. pañler. par les héritages d’au- 
trui, pour aller droit, de leur vente, au plus prochain ruiffeau ou riviere: 
flottable ; ils peuvent, fur celles qu’ils trouveront les plus commodes » mettre 
leur bois, foit en bateaux, en trains ou à bois perdu, en avertiffant les Seigneurs 
des rivieres dix jours auparavant ; ils peuvent même obliger les Propriétaires 
des héritages, fitués fur le bord des ruifleaux , de leur laifler des deux côtés 
un chemin de quatre pieds pour le paflage des Ouvriers qui mettront à vau- 
‘eau & conduiront le bois. Il eft permis à ceux qui font venir leurs marchan- 
difès à Paris, de faire des canaux & de prendre les eaux des étangs pour les 
faire flotter, en payant les dédommagemens. Ils ont quarante jours après que 
le flot eft pañlé, pour faire pêcher leurs bois canardes , c’eft-à-dire ceux qui 
font demeurés au fond de l’eau , ou qui font arrêtés fur le ruifleau : ils ont le 
même tems pour aller prendre leurs bois échappés par inondation ou autrement. 
Le chommage des moulins, que le flottage empêche de moudre, eft réglé à 
quarante fols pour chaque efpace de vingt-quatre heures , quelque nombre 
de roues qu’ait le moulin. 

LT. La dépenfe du flottage à bois perdu eft Ia moindre, puifqw’elle ne confifte 
que dans les dédommagemens qu’il faut que le Marchand paye, & les journées 
de gens nécefläires pour jetter, conduire , recueillir & garder le bois. 

IT. Pour la voiture du bois par bateaux ou par charrois il ne peut pas favoir 
au jufte ce qu’elles peuvent porter ou coûter : cela change fuivant Les faifons & 
les pays : on n’en fait le marché qu’au cent, à la fomme, au millier ou à la 
corde , felon l’efpéce de la marchandite. 

ILE. Quant au bois flotté en trains, il eft effentiel d’avoir les rouelles » per- 
ches, & viornes ou harres néceffaires pour compofer ces efpéces de radeaux : 
& que vos gens les lient & les affurent fi bien ; qu’ils ne fe défaffent point & ne 
£ brifent que difficilement. Si l’on conclut, avec quelqu’autre, un marché de 
bois flotté, on fera mention de la longueur , largeur & hauteur qu’aura chaque 
train, éclufée, brelle ou coupon ; & à peu près, de ce qui peut y entrer, 
foit bois de charpente, de menuiferie ou de corde. 

1°. Les bois de fciage, qui paflent au canal de Briare, & qui viennent des 
rivieres de Loire & d’Ailier ; font ordinairement en éclufées , dont les deux font 
ün train : chaque éc/ufée ( qu’on appelle ainfi, parce que c’eft un demi- train de 
bois propre à paflèr dans une éclufe) eft de treize toiles & demie de long fur 

ouze pieds de large, & contient d’ordinaire trois cens piéces de bois réduites 
au compte des Charpentiers : l’épaiffeur d’une éclufée eft favoir de trois {olives 
Pune fur l’autre, ou de quatre poteaux , ou de cinq membrures , ou de quatre 
chevrons , ou de quinze planches d’un pouce franc-1ciées , ou de dix planches 
d’un pouce & demi, ou de huit planches de deux pouces auffi l’une fur l’autre É 
du moins c’eft ce que doit avoir chaque éclufée , quand elle eft bien flottée & 
arrivée à Paris fans accident. 


Les bois qui viennent de Montargis & des environs, & de la riviere de 
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Loing, & autres endroits , doivent donner pareille qu antité de bois, étant 


flottés de même. 

Mais il y a des endroits ou l’on ne peut flotter que deux {olives , à caufe 
du peu d’eau qu’il y a : ainfi les éclufées ne font alors compofées que de deux 
cens piéces de charpente réduites. 

2°, À l'égard des bois d’équarriffage , c’eft autre chofe : ils font flottés par 
à pofés ordinairement. de quatre brelles , longues chacune de fept 
À fept toiles & demie, faifant, pour toute la longueur de Péclufée, vingt- 
huit & trente toifes. Leur largeur n’eft pas fixée ? on leur donne ordinaire- 
ment, depuis quatorze jufqu’à dix-huit pieds, & quelquefois jufqu’à trente , 
{elon la volonté des Voituriers & la qualité du bois. Ainfi aux trains de bois 
quarré , il n’y a point de nombre de piéces certain, ni en effence , ni en valeur 
ou réduction : on ne les flotte pas l’une fur lautre, comme celui de fciage , 


à moins que ce ne foient des menus brins. 
3°. Les trains de bois de corde ou de moule font ordinairement compofés 
1 
1 


eds de 


de dix-huit coupons, & chaque coupon doit avoir douze p ong ; ce 
qui fait trente-fix toifes en tout , pour la longueur de chaque train. Ils doivent 
être de quatre longueurs de buches pour la largeur. Ils rendent d’ordinaire 
vingt-cinq cordes de bois à Paris. Ils en pourroient rendre davantage , fans 
le déchet qu’il y a en chemin. 

I1 £ fait auffi d’autres trains, qui ne font larges que de trois longueurs de 
s viennent de Montargis, & 


buches , autrement dit trains à trois branches : il 
ne laiffent pas que de donner à peu prés autant de bois , parce qu’il y a beau- 
coup plus de buches l’une fur l’autre, à caufe que leur riviere du Loing eft 
profonde & étroite. 

Il eft défendu à Paris, aux Marchands qui ont fai trains , 
depuis fa réferve faite d’un chantier pour les Boulangers des bois 
ent arrivés, à moins qu’ils n’aient été empilés ou refluyés , à peine 


nouvellem 
de confifcation & d’amende arbitraire. 

Un Marchand de bois doit compter les péages qui fe payent far les rivieres , 
quoique les Voituriers fe chargent ordinairement de les acquitter , quelquefois 
auffi le droit du canal ; mais il faut que les marchés ou lettres de voiture en 


Yent mention, pour éviter toutes conteftations. 

Les lettres de voiture fe font entre les Marchands & les Voituriers , lo 

ue fes marchandifes partent des ports : on y marque le nombre & la qualité 
nd en fa garde, pour les rendre en même nature. 
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CHAPITRE IV. 
Des Huiles. 


Le fruits qui ont l’avantagé de mürir de bonne heure ,; ou d’être Îes plus 
agréables'à manger , ont auf le défavantage de ne pouvoir pas être gardés 
long-tems ; & c’eft de ces fruits-là que l’on fait, le plutôt que l’on peut, les 
boiflons qui s’afloibliflent en peu d’années, & quelques-unes en peu de Jours. 
Au contraire, les fruits qui ne viennent, la plupart, que für le tard, & qui he 
font pas les plus agréables à manger, font ceux dont on fait les huiles. On n°y 
emploie que des fruits bien mürs : elles fe gardent bien plus que les boiflons. 

C’eft ainfi que, par une admirable diftribution des préfens de [a nature, les 
pays qui n’ont point de vignobles , en font dédommagés par l’abondance des 
grains , des fruits, tant de bouche, qu’autres , &ec. C’eft auffi ce qui fournit à 
tous les befoins de l’humanité, & ce qui doit nous encourager à mettre à profit 
toutes les reflources que le vafte champ de Pagriculture nous offre. 

On fait des huiles de toutes fortes de fruits, de grains , de graines & de 
plantes, & on les fait de trois manieres différentes : par expréffion , par 
difiillation , & par immerfion. Mais Pour ne point fortir des bornes de notre 
Maïfon Ruftique, je ne parlerai que de ce qui s’y pratique, c’eft-à-dire , 
des huiles qui fe font par expreflion d’olives, noix, noifettes » chenevis , 
navette , feines, & autres productions champêtres. 


Huile d'Olives. 


L Ufages. On l'appelle fimplement huile > parce que l’olive eft le fruit qui 
en rend le plus. Elle {ert non-{eulement en falade , mais aufi en friture , en 
rôties , &c. Elle entre dans toutes les huiles compofées , elle en eft la bafe, 
& elle a beaucoup de propriétés. Quand on lemploie en médecine , il fant 
choifir la plus vieille : on en a uté qui avoit plus de cent ans. Quantité 
d'Ouvriers & d’Artifans.en ont befoin, On en brüle auf beancoup. 

IL. Fcons. Cette huile s'exprime par le moyen des prefles ou des moulins 
faits exprès. 

On cueille les olives au mois de Novembre, Décembre & Janvier , dans 
leur plus grande maturité, c’eft-à-dire  lorfqu’elles commencent à rougir. Quand 
on les met au moulin, aufi-tôt qu’elles ont été cueillies, on en tire cette huile 
fi douce & d’une odeur fi agréable , qu’on appelle huile Vierge , & dont la meil- 
leure vient de Graffe, d’Aramont , d'Aix & de Nice. Mais , comme les olives 
nouvellement cueillies rendent peu d'huile, ceux qui cherchent la quantité & 
non la bonté, après les avoir nettoyées , & même lavées, dans de l’eau tiéde e 
celles qui font mal-propres , les étalent au grenier, en {éparant les cueillettes 
de chaque jour, & les laiffent rouir fur le pavé , & s’échauffer pendant dix ow 
douze jours ; ce qui en fait fortir beaucoup d'humidité, & difpofe Phuile à s’en 
{éparer plus aifément : enfuite on les écrafe fous la meule ou au tordoir, & on 
les met dans des cabats de jonc ou de palmier, que l’on place les uns fur les 
autres au prefloir : la premiere huile qui en fort, eft la meilleure ; quelques= 
uns l’appellent auf huile vierge, quoique ce ne foit qu’une feconde huile , 
qui eft d'un goût & d’une odeur peu agréables, 
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idre qualité, qui eft l'huile commune ; 


Ji s’en tire néanmoins encore de moit 
fur le marc, & en le repreflant plus 


qui fe fait, en Jettant de l’eau cha 


ce 
fortement. 

Il y en a même qui remuent encore ce marc; 
& le repreflent le plus qu'ils peuvent, pour en 
eft très-grofliere & chargée de lie. 

Ces huiles fe {parent facilement de l’eau , parce qu’elles nagent deflus ; la 
lie fe précipite au fond : on les tire dans des cuvettes différentes , pour ne 
les point confondre : quelques-uns tiennent que les cuvettes de bois font les 
s’eft un peu repofée dans la premiere cuvette, on 


meilleures. Quand lhuile s 
la met dans d’autres : plus elle eft remuée , plus elle eit claire & de bon goût : 


elle fe conferve mieux dans les outres ou peaux de bouc. 

Tous les vaifleaux deftinés pour recevoir l'huile , doivent être non-feulement 
bien propres & échaudés, mais même cirés, gommés ou enduits de terre à 
Potier , bien détrempée & bien propre : un léger enduit de cire blanche em- 
pêche qu’ils ne de noirciflent. À mefure qu’on les furvuide , il faut les laver 
aufi-tôt d’eau tiéde, & les efluyer avec une éponge : & à la fin, après avoir 
échaudé ceux où il eft refté de la lie, les mettre tremper quelque tems dans 
une eau courante ; puis battre les outres avec des baguettes, pour en faire 
tomber la lie & les ordures. 

Il y a beaucoup de déchet à garder les olives ; c’eft pourquoi il faut les 
preflurer le plutôt qu'on peut ; apres qu’elles font bien mures. On doit pren- 
dre garde qu’il n’entre dans l'huilerie aucune fumée , lampe allumée , chaleur , 
ni odeur qui puifle ternir ou corrompre lhuile. 

Bien des gens mettent deux livres de {el pour chaque boifleau d'olives , en 
les preffurant ; & ils les preflurent dans des paniers neufs , ou fur des baguettes , 
fuivant l’ufage du pays. 

On laiffe mürir, mème jufqu’à pourriture ; les olives dont on veut faire de 


Phuile; & elles ont alors un gotit douceitre & huileux. Au contraire, on ne tire 
elles ne rendent qu’un 


pas une goutte d'huile des olives qui ne font pas müres; 
fuc vifqueux, que les Médecins appellent omphacin , ou huile omphacine ; nos 
Anciens n’en employoient pas d’autre : elle fe conferve très-bien dans des 
vaifleaux de verre ou de terre, comme les poteries de Beauvais. 
Ordinairement la lie d’huile eft trente jours à s’abaifler toute, & ce n’eft 


qu’au bout de ce tems qu’on furvuide l’huile pour la derniere fois, & qu’on 
la met à demeure dans quelque lieu frais , fec & propre ; parce que la chaleur , 
Lhumidité & la mal-propreté font très-contraires à l’huile 
On prétend, dans les pays € auds , qu’elle ne gele jamais ; mais que ce n’eft 
que la lie qui y eft mélée, qui gele & fait geler l'huile même ; à moins qu'on n'y 
mette du {el recuit & broyé ; car l'huile ne prend jamais de fel, quelque quan- 
tité qu’il y en ait. On tient aufi qu’elle fera toujours claire , fi on met dans le 
tonneau un petit fac plein de feuil l'écorce d’olivier , broyées avec du fel. 
De même pour empêcher qu’elle cifle, ou pour la dérancir , fi elle eft 
due, autant d'huile & du 


rancie , iln’y a qu’à y jetter de l’anis ou de la cire fondu 


y rejettent de l’eau bouillante , 
tirer une dermiere huile, qui 


+ 


1 


] 


' y jetter de Peau chaude. 
le font bons pour préferver de la rouille 
meubles de bois; pour chafler 


ie ; pour cimenter 


RE D sac Lis clins # 
1. Si elle eft trouble, 11n7y a qu« 
Le marc d'olives & la lie de hui 
fer ; pour éclaircir | 


ie 


toutes fortes d’outils de 
les teignes d’un coffre, dont on 


aura arrofé le fond de cette l 
l'aire des greniers, & emp< cher que les {ouris n’y viennent; & pour faire bràler 
à flamme le bois, fans qu’il fume. On arrole auf le fourrage des bœufs de 
lie d'huile, pour leur donner de l'appétit ; & on en frotte les brebis , pour 
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les préferver ou les guérir de la galle. Voyez Fôces d'huile , À Ja fin de ce 
Chapitre. 

La Provence , le Languedoc, & la riviere de Genes , donnent lés meilleures 
huiles d'olives. Les plus fines & les plus eftimées font celles des environs de 
Grafle & d'Oneille , petit bourg de Savoie, fur la riviere de Genes : celles 
d’Aramont & de Nice viennent enfüite. Les huiles fines de Grafle £ tirent 
pour Paris ; & celles d'Oneille , pour Rouen. 

La récolte des huiles de Grafle commence d'ordinaire au quinze Novembre - 
que l’on ouvre les moulins, &-dure jufqu’en Janvier : celle d'Oneille ne fe fait 
qu’en Janvier, Février & Mars ; plus tard elle { fait, meilleure en eft Phuile. 
On peut pourtant arrêter Les marchés pour l'huile nouvelle ; dès le mois de Sep- 
tembre, & avancer un tiers ou un quart du prix, pour lavoir à trois livres de 
meilleur marché par baril, ce qui eft d’un grand avantage. Les Commiflionnaires 
du pays pañlent pour n'être, ni fins connoifleurs, ni sûrs ; on les accufe même 
de fubftituer des huiles étrangeres , qu’ils ont à moindre prix. 

Les huiles d'olives de Provence fe vendent par milleroles ; qui reviennent à 
Toulon à foixante-fix pintes, & à Marfeille à foixante , mefure de Paris ; qui 
font cent pintes, mefure d’Amfterdam : celles d’Oneille fe vendent en barils, 
de fept rubs & demi , qui pefent enfemble autant que la millerole de Provence. 
On prétend que les outres, ou peaux de bouc en poil, dans lefquelles on voiture ; 
fur des mulets, les huiles de Languedoc, & quelques-unes de Provence ; 
communiquent à l’huile une qualité & une odeur peu agréables. 

Les profits qu’on peut faire fur les huiles fines » font très-confidérables, ets 
comparaifon de ceux que peuvent produire les huiles communes ; qu’on nomme 
ordinairement huiles d’entre deux fortes. 

Il fe fait pourtant une grande confommation de ces dernieres qui fe vendent 
la plupart pour être tranfportées à Marfille & à Toulon ; pour les fabriques 
de favon ou dans les lieux de manufacture de draps. Ces fortes d'huiles {e 
gardent facilement d’une année à l’autre, dans des piles de pierre ou jarres de 
terre, Vaifleaux propres à les conferver ; ce qui fait qu’on peut prendre fon 
tems pour les vendre avec plus de profit ; ce qu'on ne peut pas faire des huiles 
fines , parce qu’elles fe gâtent & s’engraiffent par trop de garde, 


Huile d'Amandes douces , rire fans feu, 


te huile fe prépare de bien des manieres différentes : les uns pelent les 
; les autres les pilent fans les peler : il y en a qui les échaudent dans 
iéde ; quelques-uns Les chauffent au bain-marie : ceux-ci ne font que les 
; ceux-l les réduifent en pâte, à force de les battre , où les fricaflent 
ment à la poële ; & enfin il y a prefqu’autant de manieres diffé entes, qu’il 
le perfonnes qui fe mêlent d’exprimer cette huile de amandes , foit douces, 
res. Voici la maniere qui paroît la plus facile, & qui a moins de rifque 
& de frais ‘on la met ici d’autant plus volontiers > qu’elle convient à toutes les 
graines 8 fruits dont on peut tirer de l'huile par expreflion & fans feu, comme 
{ont noïifettes, avelines ; noix, ben, pignons, palma-chrifti, pavot blanc, 
chenévis, quatre femences froides , graine de lin, &c. 
On prénd une livre & demie d'amandes douces pelées , bien fèches, nouvelles, 
8e ne {entant, ni le rance , ni le moif : après les avoir concaflées dans un mortier 
bien net, oniles pañle dans un gros tarnis de crin ; enfuite on les enferme dans 
une toile de’crin ;mife en double , pour les mettre fous la prefle , entre deux 
Plaques’ d 1 er poli , ou de cuivre, où même de fer-blanc ; puis on 


né de 
“ain”, où d’aci 


HI, Par: Lrvi V. Cnar: IV. Huile d'A 
| t, de crainte de-rompre la prefle ou de; 
amment -preflées\, & que tout ce qui 


Q> 


cement & ég 


les preffe dou 
la toile :. lorf {on i 
Ponétueux & d’humide-en.eft exprimé , on a une huile d'amandes très-douce & 


prefque fans fêces; ceuque les autres manieres de la tirer n’évitent jamais. 


r 
ÿ a 


SE PE E ner de J 4 1. PI = à “, » 
Huiles de Pignons ; de Payot, de Lin, de Chanvre ; de:Camomille , &c: 


Les huiles de piftaches , «de: pignons ;. de dattes; celle. de.chenevis, qu’on 
emploie à l’apprêt des laines & à brûler ; celle de lin, quifert pour.peindre ;pour 
faire des vernis , pour dorer les cuirs & les. bordures de tableaux ;ainfi que pour 
brüler, & celle de fefame, plne ; pavot , camomille , fenevé , &.autres fruits , 
graines ou femences oléagir reples ; s'expriment comme on vient :de le dire de 
celle d'amandes. Il faut feulement que ser ion des..fruits:, qui ne-rendent 
pas leur h uile aifément, fe fafle cd rer : C’eft-à-dire , que les ais.des pref= 
{oirs , les parois des prefles, foient chauds , ou les fruits échauflés doucement ; 
À la différence des fruits & graines, dont l’huile eft facile à exprimer, comme 
amandes , cer, Fi pavot.: on me fait:que les .P iler &-les mettre.à la prefle, 
huile coulant d’elle-même ; le feu ne fert qu’à la rendre plus grofhere , & 
même lui donne fouvent un mauv ais goût. 

Outre l'huile de camomille commune, que les Payfans brülent , il. fe fait pour 
1a guérifon des plaies , une autre huile de camomille ; avec les fleurs de le plante 
de ce nom, mifes dans de l’huile d’olive, que l’on. e xpofe au foleil dans les plus 

fortes chaleurs de l'été. Sa couleur eft:bleuâtre; & plus elle eft vieille. plus 
on l’eftime. Quelques-uns y font entrer de la térébenthine fine, 


Huile de Noix. 


GE 
fert beaucoup pour la Peinture & pour 


que les autres : on l'emploie auf à brük 

plus fouples, moins caflans & plus forts; & quelquefois à frire & à pâtifler : les 

is en forit de la foupe, pri ipalement lorfqué cette huile eft nouvelle 
F 


fages. On plante les noyers, prin se alement pour en avoir de l'huile. Elle 


l’Imprimerie, parce qu’elle feche plutôt 


À apprêter les cuirs qu’elle rend 


, 


Payfar 
& tirée fans feu. 
II. Façon. On fait l'huile de noix ; aufli-tôt qu elles font p: us mures : 


car quand l'elles {ont vieill elles donnent moins d’huile ; & elle eft moins 


bonne , moins douce , & d’une odeur & d’un gout moins agréables. 

Pour la faire , on cafe les noix; F nd touté la fubftance ou chair, 
&on jette toutes les coques 8 les aîles , qui ne font bonnes que ou tein- 
uite on écache ces fubf tances de noix, fous une meule pofée fur fa 


qu’un cheval tourne ; puis on les met fous le prefloir, pour 


fans être preflurée , ou prefc 


1e point , & fans qu’ofi 
Cr NEA - iller 

. & c’eft la meilleure. 
yrrofant d’eau chaude , & 
jans des 


11 coule a abord , 
Les noix d’eau chaude , s’appelle auffi huile vie 
auf une feconde & une troifiéme huile , en 
on recueille ces trois fortes d'huiles 
oprement & au frais, comme l’huile d’olives. 


Onent 


urant les noix par degrés 
& on se > gard 


vaifie aux d d 
ai n quelques entdroits à faire des efpéces de 
Huiles de Noifettes & de Feines 

font l’une comme l'autre . & fervent à brüler. Cell 


{ = . ns, & pour la peinture, Celle de feines æ 


de noïfettes eft bonne auiu en alim lens ,; x pe 
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même pañlable au bout de trois ou quatre ans : on la garde dans des pots de grès 
mis en terre; & plus elle y eft gardée, meilleure elle eft, tant pour {a friture, 
que pour la falade. Un boiffeau de feines rend un pot & demi d'huile; on doit 
la tirer à froid. On caffe les noifettes, & on ouvre les feines ; on ne prend que 
le dedans des unes & des autres ; & même on les pele, fi on en a le tems avec 
un couteau , ou après les avoir laiflé un peu tremper dans de l’eau tiéde : enfuite 
on les pile dans des mortiers : on en fait une efpéce de pâte, & on la réduit en 
males ou pains, qu’on fait chauffer au foleil pendant quelques heures ; ou bien 
On les met dans quelque pot de terre, fur des cendres chaudes, pendant une 
eure. Quand elles font ainfi dépurées de leur eau, on [es met dans des chauffes 
ou facs, pour en exprimer l’huile dans un prefloir ou dans une prefle, dont on 
a chauffé le bois. Lorfqu’on eft près d’un moulin à l'huile , il vaut mieux y porter 
les noifettes & feines ; pour en tirer Phuile, comme nous l'allons dire de celle 
de navette, 


Huiles de Navette & de Colfe. 


L'huile de navette eft bonne pour brûler. Elle fert aux Bonnetiers & à toutes 
les Manufaëtures de draps & laines : les ÂApothicaires en confomment auf, On 
en emploie même dans le ménage , pourvu qu’elle foit fraîche & nouvelle : on 
la fait cuire dans la poële ; avec un oignon & une croûte de pain ; jufqu’à ce que 
l'huile & Poignon ne pétillent plus. 

Avant que de faire de l’huile de navette , il faut en bien vanner la graine, 
pour en ôter toutes Les goufles & la poufliere ; enfuite on la porte, ou au mou- 
lin à huile, ou au prefloir, fuivant lufage du pays : Ià elle eft broyée fous Ia 
meule , ou pilée & pulvérifée dans des augets , par des pilons pointus, armés de 
fer : puis on la chauffe à feu lent, dans une chaudiere dreflée {ur un fourneau 
de pierres ou de briques ; on y verfe la valeur d’une. demi-écuellée d’eau peñ- 
dant qu’elle chauffe, & on la remue bien > afin qu’elle ne brûle point, & que: 
lhuile s’en tire mieux : mais il n’y faut pas mettre trop d’eau; car, plusilyena,, 
moins.elle eft bonne. On met enfuite la navette à la prefle, dans des facs de 
crin, pour en exprimer toute l'huile qu’on reçoit dans un tonneau, placé fous 
la prefle : on l’y laiffe pendant quelques heures , pour que toute l’huile s’écoules 
& on taille le marc, à mefure qw’en s’affaiffant, il s'échappe de deffous la prefle. 

Les. Meüniers, outre le. droit de moute, qu’on leur paie à tant par baril 
d'huile, prennent encore les recoupes pour eux ; aflez fouvent même ils gardent 
tous les .tourteaux , fêces ou marcs ; qui reftent après l’expreffion de l'huile, 
Ceft.ce qu’il ne faut point foufrir ; & on doit fe les réferver, en convenant 
ayec eux du prix de la mouture, à caufe que ; quand le marc eft pour eux, ils les 
preflurent moins , pour les avoir plus gras, & eux-mêmes en tirent une {econde 
huile à Leur profit : c’eft ce qu’ils appellent exfler La cruie, parce que les truies 
aiment fort les fêces d’huile, 

Au refte , ces tourteaux ou marcs > après qu’on en a bien tiré toute l’huile, 
font bons à garder, & on doit en faire amas dans Les greniers ; parce que 
1°. on en fait le favon noir; 2°. qu’on les donne l’hiver aux vaches & aux truies, 
dans leur boiflon , & qu’on en mêle aufli dans la mangeaille des autres beftiaux , 
même des chevaux ; cela les engraifle : & les Huiliers vendent cestourteaux en 
Campagne, à proportion de la cherté des fourrages : mais quoiqu’ils {ient d’un 
grand ufage en Flandre, ils font une mauvaile graifle, & une chair huileufe & 
mal-faine, C’eft une des raifons pour lefquelles il eft défendu aux Bouchers 
& Cbaircuitiers , par les Réglemens de Police, d'acheter des porcs chez les 
Huiliers , ni chez les Barbiers. 
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de navettes & quoiqu’elle fc 


ile de colfa fe fait dem 
rte, elle fert aux mêmes ul: 


OTte ; 


Le on l’a tirée. On confomme beaucoup d’huile de colf 1, pOur 


des 1avons 


sras,.verds & noirs. 
Huiles de Cade & de Sanve. 


J'ai déja dit que lhuile de cade (e. fait en Languedoc, des baies, & même du 


bois du grand genevrier,-& qu elle fert pour les maladies des chevaux. 
La graine de fanve, rapiffrum, plante fi commune dans tous les champs, 1e 
ecueille pauvres Payfans, pour en faire de l'huile à brüler.- On. la fait 
comme celle dé colfa : mais les Meüniers n’aiment point en.battre dans. leurs 
moulins, à caufe -qu’elle-ufe beaucoup leurs draps ou toiles de ‘crin/.dans lef 


quelles ils la batte 


Huile: de Laurier. 


oui 
froides , & à quelques autres-remedes ; 


chaux. La meïlle 


ier encore récentes 
{ert contre les humeur 
le confommation s’en fait par les M: 


vi edoc lle de Provence ; de Lyon, de Paris & de Rouen 

P s fophifti quée , & fouvent ce n’eft que de la graifle & de [a 

benthine , verdie avec du verdet où de la mc oreille, Là véritab itêtre choïfie 
tance folide,-& d’un. verd tirant-ur 


nouvelle, odorante; grenue: d’une conf 
le jaune : celle qui eft verte, unie & liqu 


dé, eft {ophiftiquée. 


cheval, & d’autres animaux. 


C'ene > fondue, qu'én tire or et qui 
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Chiffo Î cette huile ou fer- 


le leurs lampes : € 
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vént pour 
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dans des poteries bien propres, & on la ferre dans des lieux tournés au nord , qu 
foient à l’abri des vents chauds. 

Si elle fe gele avec fa lie, il n’y a qu’à y verfer du fel de nitre 
broyé, ou même du fel commun, fans craindre d’en trop mettre, 
lhuile n’en prend pas trop. 

Pour lempêcher de fe chanfir, ou pour la rétablir f elle eft déja chanfie $ 
il ny a qu'à y jetter de lanis, de l’alun de glace ou de l’eau bouillante ; ow 
bien faire fondre de la cire avec autant d'huile, y mêler du fel fricaflé, & jetter 
le tout dans le tonneau. 

Quand elle eff trouble, on la purifie au {oleil ou au feu ; ou bien on jette 
dedans de l’eau bouillante, fi le vaiffèau la peut fouffrir ; ou bien encore on 
fufpend dans le tonneau un petit paquet d’écorce & feuilles d’olivier pilées 
avec du fel. 

Pour corriger la mauvaife odeur de l’huile, on pile des olives vertes & on 
les jette fans noyaux dans Phuile ; on y met de la mie de pain d'orge & du 
fl; ou bien on y fait tremper des fleurs de mélilot où de la coriandre ; ot 
bien encore des paftilles , qu’on a fait de raifins bien pilés fans pepins. 


: Tecuit & 
Parce que: 


Fêces & Huile. 


Les fêces ou lie de f’huile, s’emploient à différens ufages; pour faire du favon 
€ommun, pour corroyer & adoucir les cuirs, frotter des vis de prefloir, & faire 
des flambeaux de poix réfine. L'huile de noix eft celle qui en fournit le moins, 


CHAPITRE VV. 


Produitions & Profits champètres non ordinaires. 


No US avons parlé jufqu’à préfent des profits ordinaires que la nature nous 
offre dans le ménage des champs ; mais outre ceux-là, les befoins de la fociété, 
l'induftrie & l’ambition des hommes ont sû s'établir des produits peu com- 
muns, & s’attribuer des droits, qui font une partie aflez confidérable de notre 
économie champêtre. 


Je ne ferai qu’indiquer les produétions ou profits infolites, qui pañlent les 


bornes ordinaires de l’agriculture, & je ne dirai du refte que ce qui eft familier 
ou utile & praticable dans notre Maifon Ruftique, 


Minéraux. 


Les minéraux tiennent le premier rang parmi ces produétions que j'appelle 
ici extraordinaires, parce qu’elles ne font pas objet de l’économie rurale. 

Les matieres qu’on tire de la terre, & qui ne font point organifées, comme 
le font les végétaux & les animaux, fe nomment minéraux. On les divife en 
plufieurs claffes ; métaux, demi-métaux, els, foufres, bitumes, pierres & terres, 
Les métaux: qui font Vor , argent, le fer, l'étain, le cuivre, le plomb & le 
mercure, font la partie des minéraux qui eft la plus pefante, qui ne fe brüle 
point, qui eft compaéte, fe met en fufion , & s'étend fous le marteau, excepté 
le mercure. Les demi metaux font l’antimoine , le vitriol, l’alun, &c. 

La France, n’a pas moins que Les autres Etats du monde entier, de cesrichefles 
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£onterraines. Elle a d’aufli bon acier que l'Efpagne , d’aufli bon fer que PAlle- 
magne & la Suéde ; plus de minieres d’étain & de plomb que l'Angleterre ; elle 
en a d’or & d’argent comme la Hongrie, la Dalmatie & la Saxe: elle a des mar- 
bres de toutes fortes de couleurs, du porphire, du jafpe & de Palbâtre comme 
italie; du cryftal comme Venife; du falpêtre, du vitriol blanc, verd & bleu, 
& des orpimens comme la Hongrie; de la calamine, du bitume, de la poix auffi- 
bien que Liége : enfin la France a de l’azur & même des pierreries fines, 
ates, émeraudes, hyacinthes, rubis ; grenats, faphirs, tur- 


comme ametiites , ag 
uvert, du tems 


quoifes & diamans. Un homme feul en dix ans de tems en a dé 
du Cardinal de Richelieu, plus de cent cinquante de toutes efpéces. 

Mais l'abondance qu’on a en France de toutes chofes, l'incertitude & la 
difficulté de la découverte de ces tréfors cachés de la nature, & les grandes 
‘benfes qu’il faut faire pour les trouver & en jouir, font caufe qu'on les y 


dépen 

néglige. La plupart des fept métaux, & les eaux minérales font ce qu’il y a de 
plus commun dans notre pays; les eaux qui font chaudes, comme celles de Bour- 
bon, Vichy, Balaruc, & Aix; font bonnes contre les rhumatifmes, la goutte 
{ciatique, la paralyfie, l’apoplexie, la léthargie & Îles humeurs froides ; & les 
eaux minérales froides , comme celles de Forge, de Sainte-Reine, & de Pañy 
près Paris, ont des qualités différentes ; elles font pourtant toutes apéritives. 

Les mines d’or font au Roi ; celles d’argent aux Barons. Le dixiéme du produit 
des mines, qui appartiennent au Roi, par droit de fouveraineté, a été réduit par 
lOrdonnance d'Henri IV, de 1601, aux fubftances métalliques; & elle excepté 
de ce droit les fubftances terreftres; {avoir les mines de foufre, de falpêtre, de 
fer, d’acier, de pitroli, de charbon de terre, d’ardoife, plâtre, craie & autres 
fortes de pierres, pour bâtimens & meules de moulin. 

Nous avons dans le Dauphiné, le Languedoc, le Vivarez, & le Gévaudan, 
ft une efpéce d’ambré noir, dont les Anciens 
e fecret de mettre les glaces au 
d'émail coloré, qu’on tire à 


des carrieres de jais naturel, qui € 
faifoient des miroirs, avant qu’on eût trouvé | 
, par une forte de verre ou 


tain : on contrefait le j 
ta lampe en filets creux. 

On met au nombre des minéra 
A bâtir, au commencement de cet Ouvr 
trop vafte pour notre Maifon Ruftique. 

Je dirai feulement pour la curiofité, qu’on trouve 
les Pyrénées, coffé & ailleurs, une pierre filamenteufe qu'on appelle 
amiante où 4/l qui eft incombuftible : étant bouillie dans une leffive faite 
avec de l’indigo ou de la guéde, puis battue fous le marteau, elle devient {1 
fouple, qu’on la peigne; qu’on la file & qu’on en fait un papier & une toile 
qui fe nettoyent en les jettant dans le feu. Les Cypriots en faifoient autrefois 
des voiles ; les Anciens s’en fervoient, & on dit que les Tartares s’en fervent 
les corps morts qu’ils veulent brüler, pour en conferver 
dans les fiecles d’ignorance, 


ux. les fels & les pierres. J’ai parlé des pierres 
age ; les autres pierres feroient un objet 


près de Montauban, dans 


encore à envelopper 
les cendres: par la même raifon, les Charlatans, d’is 
gendoient à l’épreuve du feu des croix d'amiante, pour des croix du bois de la 
vraie-croix. Quelques Natura iftes ont confondu l’amiante avec V'alun de plume, 
efpéce de talc, qui eft aufli incombuftible. Il faut Le frotter d'huile de tems en 
ir Ja foupleffe de fes fils. 
c'eft d’eau d’alun que fe frottent ceux qui manient des 
fondre de la cire d’Efpagne fur leur langues 
les couleurs ; à empêcher que le papiof 


| 


tems, pour entreten 

A propos d’alun , 
barres de fer rouge, ou qui font 
Ce minéral ftiptique fert auf à lier 
qui en eft trempé ou frotté, ne boive, &c. 
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Opérations chymiques ; pour imiter les Pierres précieufes. 


Prenez une livre de cailloux fort blancs, ou du cryftal de roche, huit onces 
de nitre, quatre onces de borax, deux onces d’arfenic blanc ; mettez le tout 
en fufon à un feu très-fort; vous aurez un cryftal qui fera la bafe des autres 
pierres. À 

Faites fondre, à un feu très-violent, fix onces de ce cryftal, une once de 
fafran de Venus, deux grains d’or fulminant, vous aurez un rubis. L’orpiment 
cuit avec du. verre fe change auflien rubis. 


Mars, donheront-un chryfolithe. 
On imite les émeraudes; par.un mélange de ce même cryftal, de minium, de 
cuivre, de fafran de Mars, ou de chaux d’argent. 


Sels communs. 


Outre le {el gemme, qu’on trouve en roche dans la Catalogne, dans la 
Pologne, dans la Perfe, en Egypte, aux Indes & prefque par-tout, & qui eft 
un {el blanc; dur & tranfparent, qui eft le plus abondant & la bafe des autres 
fels, il y'en a deux autres fortes; dont on {e {ert en alimens, favoir, le {el de 
fontaines & de:puits, & le {el de la mer. 

Le premier, que j'appellerai {el de terre, 1 tire par l’évaporation qu’on 
fait des eaux oude quelque fontaine, comme à Salins ; en Franche-Comté; 
de quelques puits, commé! en Lorraine ; ou de quelques lacs, comme en 
Italie, en Allemagne , & au Comtat Venaifin. 

Le fecond ; qui eft beaucoup plus commun ; .eft le {el marin: on le tire 
ou par évaporation; comme en Normandie; ou par cryftallifation , comme à 
Brouage :& à la Rochelle. 

On tire le fel par évaporation , en faifant bouillir l’eau de la mer; à feu 
lent dans des grändes chaudierés de plomb ; ce qui-rend un {el blanc, & bien 
moins falant que le gris. Voyez ce qui a été dit ci-devant des Salines, au 
Chapitre des Marais , page 687. 

Le natron:; elt eñcore une epéce de fl noir & grisâtre qui vient d’un lac 
d’eau morté, dans le territoire de Terrana en Egypte: cétte-efpéce de nitré 
nous arrive par Marfeille & par Rouen: il fait une grande effervefcence, quand il 
eftmélé avec lesacides: ons’en {ert pour Papprêt & la confervation des cuirs, 
& pourle blanchiffage des toiles, mais il les brule, s’il n’eft corrigé. par d’autres 
cendres. Il y a aufi du natron blanc, qui reflemble affez au falpétre ou à la foude 


blanche. 


Salpêtre ; Soufre; Poudre à canon. 


Le nirre ou J'alpèrre ; eft un {el foffile alé, compofé d’un fel acide 8 d'une 
terre abforbante ; il.eft amer, frais {ur Ja langue, âcre, & il fufe fur.le charbom: 
Selon les Chymiftes, le nitre eft'un'acide enfermé dans un fel volatil ; & le 


coup dans lPair, & il s'attache aux corps qui {ont capables de le recevoir, 
principalement au plâtre des vieilles murailles ; aux terres & pierres des ma 
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Le fecond; qui eft ja 

‘ À E À n es 

tiere dure:, caflante , aifée à fondre & à prendre feu: il {e trouve aux environs 
du mont Ethna, Véfuve 8 autres. On le fait fondre far un feu modéré daté 


une, & qui eft celui qu’onemploie le Plus, eft ue ma 


des chaudieres de fer, fans y mêle 


r d’eau ; & lorfqu’il eft fondu entiérement, 


on y met de l’huile de baleine, qui fait monter, fur la furface, toutes les or- 


dures qui font dans le foufre; puis on Pécume , & enfuite on Le verfe dans des 
moules qui lui donnent la: formé de canons ou bâtons, qu’on nomme magda- 
déons ; ils ont communément dix-huit lignes de diametre {ur fix pouces de long, 
Le foufre en canon doit être choifi d’un beau jaune, léger, caffant & luifant en. 
dedans. C’eft de ce foufre dont on fe fert pour la poudre à canon : il eft auf 
très-utile ‘dans les manufa@ures de foie & de laine , dans la Médecine & la 
Chymie, On en tire une fleur, un magiftere & une huile ou elprit. Le foufre 
nous vient des aflinages d’Hollande, de Venife & de Marfeille, 

La poudre à canon eft une compofition, qui fe fait avec du falpêtre bien 
raffiné, du foufre jaune bien écumé, & du charbon de bois bien pulvérifé : 
on broie le tout enfemble dans un mortier pendant vingt-quatre heures, en 
Parrofant d’eau ou d’efprit de vin ; enfuite on les humééte de nouveau; enfin 
On tamile toute cette matiere, & on la fait pañler par un crible pour la faire 
grener. Le falpêtre y entre pour les trois quarts, c’eft ce qui en caute le grand 
effet par fon étrange raréfaétion, qui le réfout tout en vapeur & en air, & 
le fait péter : le foufre eft ce qui allume , & on y ajoute du charbon qui eft 
fec, fpongieux & plus folide , pour foutenir la flamme du foufre qui eft très= 
légere, & que le faipêtre éteindroit bientôt. Le charbon de bois de troëne 
ou de bourdenne y: eft encore meilleur que celui de faule ; & il faut qu'il 
foit bien broyé. Quand on veut rendre Paétion de la poudre plus lente, on 
ÿ ajoute du foufre; & du nitre pour la rendre plus vive. 

Les menues parties du falpêtre forment des colonnes à fix faces ; Le {el marin 
forme des cubes: le {el vitriolique des lofanges ; l’alun des triangles ; le tartre 
vitriolé une colonne à fix pans, terminée Par une pyramide exagone ; les pyrites 
des polyedres ; l’antimoine, la neige & l’eau congelée des aiguilles ; Phuile des 
boules, &c. De tous les {els, le nitre {ul donne des vapeurs rouges. 

Il y a des effais pour juger de la fineffe de la poudre, à peu près comme on 
fait d’une montre pour la jufteffe de fon rouage. On peut faire de la poudre 
blanche avec de la poudre de faules pourris, au lieu du charbon ; on en peut 
faire de la noire avec des charbons de lin & de rofeaux ; de la rouge, jaune, 
verte-bleue, &c. La poudre Jourde où muette {e fait, dit-on, avec de la poudre 
commune, où l’on ajoute du borax, de la pierre calaminaire, ou du {el ammoniacs 
ou encore des taupes calcinées, ou de la feconde écorce de fureau: à mefure 
qu’elle eft moins bruyante , elle perd fa force. Je ne parle point davantage de 
cette farale invention, parce qu’il eft défendu d’en faire hors des Arfenaux, & 
on pourroit en abufer. Il n’y à rien de meilleur que la poudre de plomb, pour 
nettoyer les vaifleaux de verre & de fayance. 


Terres , Carrieres | Poteries ; Fayances , Couleurs , Ge. 


1°. C’eft encore du fin de la terre, ou plutôt c’eft de la terre même, qu’on 
fait toutes rtes de grès & de poteries, comme en Flandre ; à Beauvais, en 
Auvergne ; de fayance , comme en Hollande, à Nevers & à Rouen : on vernit 
les poteries avec du plomb fondu, & la fayance avec de la potée, qui eft de 
Pétain calciné, &e. Ce qu’on appelle vaiffeaux de grès, ne {ont pourtant faits 
que de glaife, mais qui a une cuiflon plus forte > Étant cinquante‘heures dans 


II Panr. Liv. V. Cuar 


fe fourneau, au lieu aue la poterie ordit 


allons parler de ce, nous ne di 
fe fabrique à peu prés de la même m 

La fayance eft une efpéce de 
l'invention & le nom font v 
anciens Ducs de Ne 
Nevers, qui ne fubfi 
de ce genre dans le Royaume. 


s , qui 


La fayance s’y fait de deux ortes de terre: l’une eft appellée terre bl: 
ou fine : elle donne la beaut la finefle : & l’autre eft une terre jaune qui 
donne la force. On méle, avec proportion, ces deux fortes de terre, &'on le 
broye enfemble dans un poinçon plein d’eau. On pail & c 
gau dans des tamis’, & on les reçoit dans une f la te 


de la foffe, lorfqu’elle commence à fécher ; puis on la remét dans une 2 
folle , pour la faire fécher davantage, & on la porte enfuite dans une cave où 
on la laifle en dépôt penda ielques mois. C lé ; on La marche ou 
piétine, on en forme des balons , qu’on porte fur let banc de Tourneur, qui bat 
cette terre de nouveau avec les mains, & après il la pofe fur le tour, quand 


il eft néceffaire de la travai iller au tour ; car il ÿ a deux fortes d’ouvre 


a fayance : les uns fe font au tour, & les autres au moule, 

Au fortir du tour ou du moule, on met {échér lentement les vaf 
vaifleaux ; & enfuite on les cuit dar 1s un four à £ fois par € 
on les met cuire en crud: ces v Te de terre crue font changé 
vaifleaux de terre cuite, qu’on ] n trempe 
dans le blanc, on leur met la peinture que Pon juse 
nommées gazertes, & on es porte au feu ï 
faut obferver dans les er! à {a fayance le feu par degré 
on commence par un petit feu, on enfuite, & on finit par le gra in 4 
feu. Cette coétion dure ordinairement à Nevers, M gt-quatre heures, 
L'émail blanc de la fayance fe fait avec le p 

jans un fourneau qu’on nomme fourrierte. Lorfqw'il y a cent livres de cette 
cendre ou calcination, on y ajoute quatorze livres de {el ou matieré faline, & 
Le blanc, & l’on fait fondre le tout énfemble {ur le four- 


e tems écou 


dans 


es ou autres 


rés. D”? ab ord 


bifc 


dans des boîte 


TESTER CARPE 
n calcinés enfemble 


cent livres de gros fab 
où il fe durcit. On broye le tout dans un moulin fait exprès ; &, lorfqu’il 


Jane & liqui de éomme du lait; en y jettañt uné certaine 
- ce lait sin que la poufhere 
per le vafe af 


broyé, il devient b b 
j antité de 1. On doit avoir foin de bien bot 

ne s’y mêle point; & pour l'appliquer, on ne fait qu'y 
te Les peintures comme nous Ÿ avons dit. L'illuft 


ony a ou 


n'eflcelle 


“past: coétion, & 
Ç indre fur la fayance. Ba féconde coction elt 


Rapl rael n’a pas dédaign 

qui fond les émaux, & qui donne la perfe HE à 
Le jai > n fait avec l’antimoi ne , la fuie, le plomb € calcin 
Le verd eft fait avec du cuivre œ du plomb calcinés emble 

joint du {el & du fablon ; car le plomb entre cans téBtes Lés comp 
aufi-bien que Le fel & Le fablon. On appelle le plomb médiateur 

à coller l’émail de Le erre : le fel ur à fondant qui cop la dureté de 

Vémail, & en rend la fufon plus facile : le blé donne de l'éclat, du brillant 


& de la confftance à l'émail. 
L'émail noir fe fait avec le fer & 
À l'ordinaire le fel & le fablon. 
Le beau rouge n’eft connu en F 
” La terre glaife fert encore x faire de la brique, de la tuil 


C de 


Le {el &r le fablon. 
quels’ on 


tions , 
> il fert 


le plomb calcinés enfemble : on y join£ 


ice; que d'un p tit nombre de perfon 


, GES Carreaus 


—— ä û 
rer ue 
mere 


niet 


356 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 
RENTE sc bLatar ” , 
de toutes fortes d’efpéces, des büttes , des batar ; &c. du ciment, des pîtes 
figures, modeles, &;quantité d’autres petits OUVragEs, 
Les Teinturiers même fe fervent de-potañes. 
3°. C’eft auffi .de-la terre; qu’on tire le marbre &:toutes fortes de Pierres 8e 
3 k ; \ s Re 
as, même les-pierres.de znolieres ou meules à moulins, qui fervent auf aux 
n ] 
eurs, pour.faire | 
es, ils.les. colorent par 


à chapelet, des moules, 1 


62] 


& 


Plus durs, & en détacher les meules de moulins, après qu’on les.aitaillés en 
it 


la largeur des meules: dans les tems humides ,.ces chevilles groffies .& enflées 
par les vapeurs & les exhalaifons fendent les rochers & détachent les meules. 

La chaux doit être cuite à toujours égal ,non-{eulement jufqu’à ce qu’elle 
foit rougie, mais encore.; à ce que. la pierre foit tout-à-fait calcinée; {ans 
quoi elle ness’empreindroit jamais des parties de feu qui font la chaux. 

Le plèrre fe‘ vend au muid quand il eft cuit ; & à la toife quand il-eft crud, 
& il fe conferve en terre autant que le moilon ;. il fert aux enduits à lier des 
pierres ,, & prend au.moule-toute fortes de figures. 

Dans les. carrieres de Montmartre près de Paris, au-deflus des mañles de 
pierres à plâtre, il y a, parmi les pierres qu’on y cuit, des bans d’une pierre 
grafle,& blanche où l’on trouve le 8)ps, qui eft non pas une pierre à plâtre, 
mais une. efpece de gros talc: ou. de pierre brillante & tranfparente, laquelle, 
étant calcinée au. four ;broyée dans lun mortier, pañlée au tamis, & employée 
avec de, l’eau collée & des couleurs, {ert à contrefaire le marbre, & à limiter 
fi,bien,: que les: yeux:8c la main s’y. trompent : de même qu’on a inventé 
de nos jours fa maniere, de faire les perles fauffes qui font fi fort en vogue, 

lans des grains de verre 
n 


1 


en introduifant avec un petit tube pointu & retc 


g 

Mt 1 
que lon nomme grains de girafol, l’écaille des petits poiffons nommés ables & 
goujons,\très-communs, dans.la Marne. % dans la Seine. Gette écaille difloute 


dans; l’eau; reprend.tout fon! luftre en fe Léchant. 
Les ardorfes rouges valent mieux que-les bleu 

1 D) DER LE = F4 1541 
que.celles de, Mezieres. .On.doit Les tiser- de la 
mine : elles fervent à; faire des plaques & des tal 


les. &. principalement à 


; : î ue 1 Re 
couvrir les, maïfons. Il y a auf une pierre croûteufe qui {e fend par écailles, 
&;qui fert pour faire des dales, du pavé, des auges , &c. On l’emploie pareïl- 


lement à_couvrir s mais elle charge extraordinairement les toits. 
1 


bien meilleur, que celui 


dEcoffe; mais ilieft plus léger : c’eit pourquoi on les-mêle pour faire, corps: 
caricelui d’Ecoffe {eul n’eft pas fitbon. Le-charbon de France eft.aflez.eftimé; 
ut davantage. &iil ne.tient pas tant dens: 

enne en, Forez & du Lyonnais ef eur. Celui d'Au- 

&.1l y en a qui ne cede gutre à celui d'Angleterre: 


er.eft.le. moindre de-tous. 
ierre , commun eñ Nivernois & en Bourbonnois, eft 


frais la vapeur en efkmaligne, & ila une odeur de foufre 


Celui de Saint: D 
Le charbon a, 


18 


Ces 


tres 17/01 


IL Parr. Liv. V. Cnar. V. 


el 


Ces deux fortes di naphthe dont nous parlprons ci- 


ons ont , ainfi que le: 
o ‘ L: [! | Ps 
ere qui eft que pour les faire bien brüler , il faut 


ke | le es éteint. On les vend au demi-minot comble. 


après, une propriété 
les arrofer d’eau, & 

La houslle ef ne une terre noire & grafle 
rons. Dans le pays de Liége , où lon dit que | Axes en a été 
Particuliers, g lemen it tout ce qu'onappe e Flamands Rouchis , même les 
Brafleurs, en br n place de charbon & & | bois : on l’y débite par qu 
longs à-peu-près comme une brique coupée en deux, & on la confomme dans des 
; le fer , OÙ le feu blei > 


i fert de charbon de terre 


ux quarrés faits de grillages « 


es de fo E 

sur de la houille durent une demi-journ ée. 

, les pie 
{ . = . 

opre àtirer du feu ; les pierres 4 

eft une efpéce de 


Le 


r 


5 


6 © 


3a 


nfin on tire encore de la terre & du fable 


» qui font une efpéce de marc: flite pro 


les pierres à aiguifer , Va pierre d@e “souche, qui 
; 


la marne, &c. 
nt FRERE 
nt : & ceux qui auront dans leur hé 


; 

avons dit une partie C1 

à te 

de terre propres à en faire des carrieres, des plâtrieres , € chaufours, ardoifieres 5 
«1 


pot eries, &c. fauront bientôt tout ce aui eft de détail , 
1 


1r'utilité & leur débit particulier ; nous en 


ritage des veines 


tuileries , brique 
pour ouvrir , fa 
Outre les charbons de terre & de pierre; & la houille dont je vien 
es où le bois sa rar 
1 11 [ 
nelle. Li. tourbe {o 
ne 


ner & dé biter ces produétions terriennes. 


1e 
: 


on brûle encore des courbes dans les € 
Hollande , Flandre ,; Amiens, Dieppe ; ! a Roc 
geufes & fpongieules , dont on: 
glaife. Da & he ad s , elles font 
d’ anciennetéconftante. 


1 : 
de terre maréca 
propres que par lits fouterrains , comme la 
s. L’ufage destourbes a qu itrefiecles c 


de l'herbe & fuperficie des gazons qu ’on coupe en 


ordinairement fo 
Les meilleures ne fe font que 
forme de briques & qu’on fait féc 
en Angleterre ne fe chauf ffent que ge l'herbe de 


avant d’y mettre la charrue ; & ces mortes fechent & es lent : 


eTrDE 


her : c’eft ainfi que le s Labor ureurs de Cornouaille 
leurs champs, qu ‘is coupenttoute 


es d’he rbes. 


que cenelont fque que des 


; OUL Il ’herbe 


quoique ce foient à 1 
au bout d’un mois ; produit de nouvi 
miens juiqt w’à Abbe: 


tire d’une t qui, 

Dans la vallée de Somme, depuis ille, 
des prés s, parce q re tout le fonds en eit fpong pieux &tifl u d’une D fnité de 
me fous trois pieds d’épaifleur de terre folide ; ce qui fait que les 
il s’y en fait une fi grande con 
à tourbes; il y vaut cot 
LE fauché & bic 


fommation FL 


tourbes fe remplie nt afez vite : 
n’y a point de meilleur revenu qu ’un pré 
mille livr res | pet Après que tout Le pré a été 
Tourbiers ou ge e journée enlevent, à coups de 
qu’on fépare en aire ens quartiers qui fe tourbent les 1 


1-près de la fort 


1ément trois 


n paîtl 
f. 1 
beche ; tot ite la terre 


coupe la terre p 
(écher au foleil 
re fur le s 
P etits tas un peu au large , & © 
bien ; & enfin on les drefle 
le plutôt qu’on peut. Le 
furface du pré, & qui ont 


ine pluie. On: 


Ou : 


yn les ret 
piles ou meule 


é faites dans sta 
e que l’eaune puifl > plus é 
nt res tout l'été. 
le fu te, pend 


tout ce qu ’on peut t tir 
it  « 


qu’on fouille par qr 
hommes trav aille 


continuel 


utr 


, on fouille un autre quar 


ome I. 
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les premiers tourbés fe rempliffent de terre; ce qui peut aller à quinze ou vingt 
ans. À $ +. ie 
La tourbe (à la différence des mottes À brûler qui fe font de tan} ef t 


d elle eft bi 

lée , elle eft fort lourde & très-puante à brûler 
lodeur à deux & trois lieues d'Amiens, plus que dans Amiens méme. En 
Hollande les tourbes font des mottes de terre foufrées, 

5°: On tire encore de la terre, le tripoli , la magnefe, le fafre, la fanguine, {a 
calamine , l’ocre, &c. 

Le sripoli eft une pierre tendre & d’un blanc rougeitre qu’on tire de ces mines 5 

l’on trouve en grand nombre en différens endroits de l’Europe. Il fert À donner le 
2H aux ouvrages de plufieurs Ouvriers, à nettoyer certains uftenfiles de ménage 
La magnefe eft une pierre foffile, que les Verriers mettent en petite quan 
pour purifier le verre & le rendre fort clair ; mais en grande quantité, elle Le 
très-bleu ou pourpre. Les Potiers de terre s’en fervent , après lavoir rédu et 
poudre, à enduire leurs ouvrages. La magnefe paroît noire lorfqu’elle eft crue = 
quand elle à pañlé par le fourneau > elle eft d’un beau bleu. 

Le /afre elt utile aux Verriers & Fayanciers à mettre en bleu leurs ouvrages 
qui demandent cette couleur. C’eft une pierre, couleur d’œil de per 
vient des Indes. 

La anguine, autre pierre foffile très-rouge , fert à faire des crayons, & à 
" les feuilles d’or que certains Ouvriers appliquent {ur leur 
a Calamine, foit la grife, qui vient d’A ngleterre, de Liége 
a rouge, qu’on trouve en France, eft une terre dure & bitumineu , 
nt mêlee, à poids égal, avec du cuivre rouge, [ui donne une couleur jaune, 
& augmente fon poids d’un tiers. On nomme laiton, le cuivre mêlé de calamine, 
L’ocre eft une terre fofile de couleur jaune , dont il y a des mines dans [a 
Province de Berry & en Angleterre : elle eft très-utile pour la peinture. L’ocre, 
qui eft d’un jaune rouge! s’appelle ocre du ruth. 

Il y a aufi quantité d’autres terres naturelles , qui fervent principalement à 
crayonner & à peindre , tant à frefque qu’: détrempe & à l'huile , pour faire les 
couleurs fimples ou compofées.«T'elles {ont le Blanc , qui Le fait avec de fa chaux 
te depuis long-tems , & de la poudre de marbre blanc mis à dofe égale, 
1e le trop de marbre noircit: c’eft de ce blanc qu’on peint à frefque. Pour 
re à détrempe , on fe fert du blanc de craie ou dé plâtre broyé avec de la 

gants: ce dernier blanc fert auff Pour peindre en huile, aufi-bien que 
de plomb , qui fe tire du plomb qu’on a mis avec du vinaigre , dans des 
pots enterrés dans du fumier; en {orte qu’au bout de trente jours, il s’y forme 
des écailles de rouillure qui changent & deviennent un fort beau blanc, que 
huile acheve de corriger en le broyant fur la pierre, après l'avoir bien broyé 


ki 


a 


SI 
arix : elle 


Ca 


S OUvr: 


ét: 


£ 


pt 


avec de Peau : on lappelle autrement blanc de cerufe : il fe garde dans l’eau ; on 
en fait auffi d’étain & d’urine , & c’eft le blanc dont les femmes fe fardent. 

Le ff: de grun ,couleur jaune, fe fait de graine d'Avignon bouillie, puis chargée 
de cendre de farment ou de blanc de craie mêlé avec de la colle de gants, & enfuit 
Paffé dans un linge fort fin. Nous parlerons ci-après de la graine d'Avignon. Le 
bleu artificiel fe fait de fable , de fel de nitre & de limaille de cuivre. 

Le blanc d'Efpagne ou de Rouen, que les Epiciers vendent par petits pains, fe 


vec du plâtre bien battu qu’on faffe dans des tamis bien fins. Enlen 


(ee) 


DIE yant 


J 
p pre à D # J A ue la: 
dans de Peau , on l’affine le plus 4 on peut, & on en forme des pains , que l’on 


L1v. 


fait bien {écher. Il {ert à blaï r l’argente: 
alement pour blanchir à colle , foit murailles où bois, même pour dorer. 
j 


fait infufer ce blanc, bien écralé , dans de la colle faite de rognures de parchemir 


+ {2 


nd le blanc a été infufé, 

ivrage , en y appliquant, 
? s 

et 


e par un linge & toute chaude. Q 
Té n linge , on blanchit | 


dans: ut 


o iles , qu 


: poil de fanglier, au moins 


; & quand la précédente eft fe 
wil eft bien fec, on le polit, en le mo 
{ autour d’un bâton ; ou bi 


À mefure qu’on lé frotte avec un linge pole 
ni doit tout-à-fait fec. on le polit avec de l’hérbe, appellé 
au’il foit tout-à-fait fec, on le polit avec de l'herbe, appelée 

TL: 
nthine en le broyant, 


change point. Il faut 


net de l'huile de noix ou de téré 
de plomb, & cela fait qu'il n 
vant & après d’une cou he ou deux de colle de cuir. 

nche; l'ayant 


:c de la chaux de Senlis de 


tits tamis bien fins, on l'en 


Lee 


c onen donne cinq ou fix couches; mais ondoit laiffer féche 


che avant que d’en mettre une autre; & bien manier toutes les couc 
dire, les bien frotter avec la broffe; c’eft ce qui le rend rel 
is ferme. Si on veut le faire reluire parfaitement, il faut encor 


1me de la main, lorfqu’il e 


1e broffe de poil de fanglier, ou avec la pe 
ce blanceftemployéfur de la pierre ou du plâtre bien fec;ilne) 


4 ] 
veut faire du noir pol: en façon de maro 


au 


e, on prend 


>, de ll 


parlera ci-a 


unit avec la 


st ez une 
rravelée, & enfin 


ez dun 


l’eau chaude, & l’ef 


5 ; 
11: champrenons 


» 


s, les mou 
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truffes, les mâches , la perce-pierre , le houblon , la coulevrée > Les faligots ow 


hâtaignes d’eau , la chicorée fauvage, l’halime, les épines iaur l : 
châtaignes d’eau , la chico auvage, : P Jaunes, les raiponces:, 


‘ le poivre d'Inde, la vigne porrette, & quantité d’autres chofes bonnes en aliment. 


On en fait même de la plupart des provifions pour le ménage , comme de 
crifte-marine & de la perce-pierre fur les bords de la mer , des champignons & 
des truffes, &c. 

Les champignons de bois, qu’on trouve fur les rives des forêts, font très-larges ; 
mais ils ne font pas fi odorans, fi colôrés, ni fi fains que les champignons des prés, 
qui croiflent dans les prairies & pâturages, & qui ne pouflent guère qu’après les 
premiers brouillards de Pautomne. La veffe-de- loup n’eft bonne à rien , fi ce weft 
qu’on fe fert de la poudre qui en fort pour arrêter le fang dans toutes fortes 
d’hémorragies , fur-tout pour les hémorroïdes. Les champignons qui croiflent 
aux arbres, comme au fapin , au pin, &c. ne font d'ufage qu’en médecine : ceux 
qu’on trouve fur le fureau, & qu’on appelle oreilles-de-Juda , ne fe peuvent 
manger fans danger de mort. 

L’amadou fe fait en Allemagne avec cette efpéce de grands champignons ou 
d’excroiffances fpongieufes, qui viennent ordinairement fur les vieux arbres, parti- 
culiérement fur les chênes, frênes & fapins : cette matiere étant cuite dans de l’eau 
commune ; puis féchée & bien battue , fe remet dans une forte lefive préparée 
avec du falpêtre , au fortir de laquelle on la met de nouveau {cher au four. 

Le moufferon eft un champignon fort petit, mais d’un goût exquis, qui croît, 
en Mai & en Septembre, aux lieux ombrageux, dans les bois, fous les atbres & 
entre les épines: il eft fouvent enveloppé dans la moufle, ce qui lui a fait donner 
le nom de moufléron : la terre fur laquelle il naît eft grife, & il revient tous les 
ans au même lieu d’où on Pa tiré. On en tronve quelquefois dans les pâtures 
arrangés en grands cercles. 

La morille eft une efpéce de champignon printanier : elle eft plus faine que le 
champignon ordinaire, & elle n’en diflere qu’en ce qu’elle eft roule, fpongieute, 
& percée de plufieurs trous, à-peu-près comme la mûre ; au lieu que le champignon 
eft feuilleté. Elle croît ; au mois d'Avril, aux pieds des arbres, dans les bois , & 
dans les lieux herbeux & humides. Le champignon aime les lieux un peu plus 
fecs & plus aërés. 

Les sruffes {ont prefque faites comme des topinambouts : elles font blanches , 
noires ou grifes , & on en trouve qui pefent une livre : elles croiflent dans les 
terres feches & crevañlées, & dans les terres {ablonneufes où il y a beaucoup 
d’arbrifleaux. Les truffes du printems font plus tendres que celles d'automne ; 
mais il en vient davantage dans cette derniere faifon, fur-tout, à ce que certaines 
gens prétendent, quand la pluie y eft accompagnée d’éclairs & de tonnerre. La 
Iongue habitude apprend aux Payfans à connoître les terres à truffes: les cochons 
en font très-friands : & comme ils les fentent de loin, on fe fert quelquefois 
d'eux pour qu’ils découvrent les truffes en fouillant la terre ; & pendant qu’on 
fes en retire, on leur donne des châtaignes pour les animer à une nouvelle quête. 
On ne fouille les bonnes truffes que depuis Le mois d'O&tobre jüfqu’à la fn de 
cembre, & quelquefois jufqu’aux mois de Février & de Mars: pour lorselles 
font marbrées , au lieu que dans les mois de Juillet& d’Août elles font blanches. 
On connoît l’étendue d’une trufere, en ce qu’il ne croît aucune herbe fur la 
terre où elle eft: la terre fe gerfe auffi dans ces endroits , elle eft plus légere, & 
on y voit voltiger des mouches bleues formées de certains vers qui ont leurs 
nids dans ces truffes. Les Payfans ont une efpéce de houlette pour tirer la truffe 
se la Dr on dreffe des cochons, & dans le Montferrat des chiens, à la chafle 

€ la trufe. 


L}E 


LIL Par. Liv. V. CHar. V. Profits champêtres infolites. 


v 


, Réfines , Poix , Bitumes ; Colofane , Goudron ; V’ernis 


Gommes , Manne 
Laque , Glu , &c. 


qui coule d’el -même ou par 


e eft une liqueur blanche. & doi 
ime du frêne , tant 


les feuilles de quelques arbres, com 


/ 


incifon , des branches & c 
e. & fur-tout du méleze. Les Anciens trouvant la man 
 chofe étrangere aux arbres, 


domeftique que fauvage ; 
fur tant d’arbres différens, croyoient que c’étoit une 
à la rofée ; mais la manne 
i tranflude au trax 


nè tombe pas du Ciel ; 
rers des branches & des 


& en attribuoient l’origine 
ceft le fuc nourricier des arbres qu 
feuilles ; c’eft pourquoi les habitans du pays où lon en recueille , cra 
avec raifon, lesannées trop fertiles en manne, parce qu’une trop grande évacuation 
fait mourir les arbres. Les montagnes de Briançon en Dauphiné & {a Calabre en 


fourniffent à toute l’Europe. On trouve ce 


ignent ; 


pointe du jour pendant la canicule & tout le mois d'Août : il n’y a que les 
branches les plus tendres & Les plus expofées au foleil qui en donnent , & elles 
i dante 


meurent enfuite , Où Elle eft plus abon 
pendänt les chaleurs violentes ; elle fe trouve ordinairement {ur les feuilles, 
parce qu’étant rarefiées par la chaleur du jour , elles donnent par-là une entrée 
plus libre à ce fuc ; & La fraîcheur de la nuit, en refferrant Les feuilles, en exprime 
la manne qu’on recueille Le matin. Il y en a de diférentes fortes ; il y a aufli 
diverfes façons de les cueillir, fuivant les pays. 
>°, Le baume eft un troifiéme fuc qui vient de Pécorçe de plufeurs plante 
ce n’eft qu’une huile qui a perdu fes parties les plus fubtiles & les plus fluides 
ft par-là qu'il a acquis une confiftance un peu 


languiflent & ne produifent plus rien. 


en coulant des arbres : c’e 

x, qui eft le quatriéme fac qu’on rencontre dans les écorces , eft1 
c huileux privé des parties fubtiles, mélé avec les parties fibreutes de la 
te, plus épaïflt, plus gluant & plus noir que le b 


ume : fa confiftance 1e 


fne n’eft que la poix réduite en un corps dur friable , qui fe diffout dans 
rit de vin ou dans lhuile lofane , quand elle eft bien 
durcie & devenue brillante cor 
Ji coule encore des écorces un 
< umbelliferes : c’eft la gom 
ntes umbelliferes : € € a gom 
1, qui fe durcit par a chaleur ; 


elle fe nomme 

ne du verre. 

autre fuc, qu’on trouve al 
2e , qui eft un fuc fapot 


qui s’enflamme & qui ne devient 


M avec les femences 
> 


; se . + 
ae quelques pla » 
diffout dans l’ear 
pas fri ble. Elle fe trouve fouvent mêlée avec la ré 
3°. T 
coulent de certains arbres, & qui 
rubans & autres marchandifes , à faire des couleurs 
à faire de la poix & au 


outes les gommes & réfines font donc des fucs gras & vifqueux qui 
fervent à brüler , à gommer 
Les faire tenir fur le 


fond 


À : 
des chapeaux ;, 


= 
el 
PA 


velin & fur le papier, & 

à l’eau, & la réfine ne fe fond qu’au feu. 
La meilleure de toutes les réfines eft la rerébe 

ladies de femme: elle doit 


chütes & pot 


fur le bleu. Ce ifqu 

ment aux vres pour donner Péclat aux 

fapin vont après , & enfin celles de la pefle c 
fe tirent des pommes de pin; de fapin & de la} lu 
térébenthe, du méleze, du lentifque & du CyE ure FÉ 


>, ni hum 


[e 


1fparente, qui n’eft ni fech 
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TER EL ha Gr ] 
> rélneux font fi gras, qu’ils fervent de 


far-tout quand l’arbre fe pourrit, Les b 
flambeaux pour éclairer la nuit dans les pays de montagnes, 

On en tire la réfine dans le tems que la feve eft dans fa plus grande ferment 
tion. Les Payfans vont alors dans les bois, incifent la tige des arbres réfineux 
Cles fapins font les plus communs) & il en fort bientôt après une léieuc 
blanche, gluante & d’une odeur forte : ils la recueillent avec des cornes de bœuf 
ttachent, ou dans de petits {eaux de fapins qu’ils mettent au Pied de 
chaque arbre. Les Payfans de la Franche-Comté ; fur-tout vers le Mont-Jura . 
en font un aflez bon commerce 3 & c’eft pour cela qu’on appelle cette réfine 
pois de Bourgogne - elle eft extrêmement tenace ; on en employe à faire des 
emplètres defficatifs. 

il y a despoix ou bitumes, dont les uns coulent naturellement des rochers, & 

{ eaux , mais il y en a peu : tels font de ce nombre le 
näphthe, le petrole , le bitume d'Auvergne & l’afphalte. 

Le naphthe 8le p£trole ont la propriété de s’enflammér très-aifément, & même 
de brûler fous l'eau; auffi les emploie-t-on dans les feux d'artifice : ils entrent 
aufli dans la compoñfition de plufieurs remédes, & dans les vernis noirs : on 
s’en fert encore communément Pour goudronner les vaifleaux & les cordages. 
Dans la Sicile & dans quelques autres endroits, on en brûle dans les lampes pour 
éclairer. Le naphthe & le petrole font des efpéces d’huile qui découlent par les 
fentes de certains rochers, qui font dans le Duché de Modene, & près de Beziers 
en Languedoc. Il y en a de différentes couleurs ; mais Les plus ordinaires font la 
blanche & la ñoire : on ne trouve que de la noire près de Beziers. 

Il y a encore une autre forte de naphthe d’une odeur très-dé éable , qu’on 
appelle bitume d'Auvergne. I] eft mou ; Noir , prenant feu aifément, & ayant 
aucoup de reflemblance à de la poix li On en trouve en Auvergne, 
eñtre Riom, Montferrand & Clermont , où il fort de terre en abondance, & 
dans d’autres Provinces de France. 

L’a/phalte , ou bitume de Judée, eft une graifle ou huile noi 
Q 


qu'uisya 


trouvent furnageant deffus Les eaux de la mer morte , & qu’ils recueillent : elle 
eft d’un noir luifant: on s’en fert pour la compofition de la thériaque , & pour les 


aux vernis noirs qui imitent fi parfaitement ceux de la Chine. 
I v ufi une autre elbéce d’afbhaite iS Cell nnesnien fofile. au? 
” Y 2 au une autre efpéce d’afphalte, mais c’eft une pierre foflile qu’on 


trouve dans les mines qui font en Âfie dans la vallée de Sydim , & en Suifle 
dans le Comté de Neufchatel. 

Pour tirer la poix des arbres réfineux , on les fend en petites branches qu’on 
jette dans un four dont l'aire eft en talus, & qui a deux ouvertures : par June on 
y mét le feu, & par l’autre on recueille la poix qui coule fur l'aire du four, 8 
qui tombe dans des baffins pofés für le plancher : c’eft la fumée épaiffe qui rend 
la poix noire comme nous la voyons, 

On fait cuire la poix liquide, quand on veut la convertir en poi 
en tirer de la fuie, comme on fait des encens ; ou encore p 
colofane. On la compofe ou de marc de térébenth i 
réfine fondue plufieurs fois > & jettée autant de fois dar 
Occafionne qu’elle perd fn ôdeur, &.qu’il y a comme autan: 
qui {ont caufe que l’archet, frotté d 
de violon. 

La poix navale {e fait de vieux pins, qui font prefque tous convertis en 
torches , qu’on arrange en un bucher comme le charbon ; & on en tire ainfi la 
gomme dont on enduit les navires : c’eft ce que n08 Mari appellent du braë 5 
ont les habitans du Nord font leur principal commerce. Quand on ya jetté du 
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lalun , incorporé dans des os de feche. Le marc de la laque colombine fait une 


belle couleur de pourpre. 


La cire d'Efpagne ou cire à cacherter eft compofée de gomme laque, de poix- 


réfine & de craie :.on y ajoute du cinabre broyé pour la cire rouge , du noir de 
fumée pour la noire, de lorpin broyé pour la jaune , & d’autres drogues pour 
les autres couleurs. 

Le /adanum eft une efpéce de gomme qui fort des feuilles des cifes. Lesboucs 
& chevres en broutant les feuilles de ces arbrifleaux , fort communs dans les pays 
chauds, reviennent à l’étable avec la barbe chargée d’une fubitance grafle, que les 
Payfans ont foin de ramafler avec des efpéces de peignes faits exprès. Ils mettent 
cette matiere en male, & l’appellent Zadanum naturel ou Zadanum en barbe, 
parce qu’il eft chargé de quelques poils. D’autres font pañler des cordes für les 
feuilles 8e fur tout Parbriffeau : enfuite ils raclent ce que les cordes-ont emporté, 
&'en font le Zadanum qu’ils envoient en petites boules. Le /adenum eft réfineux, 
de couleur obfcure , odorant quand on Papproche du feu, & s’amolliffanr 
aifément. Le meilleur eft celui qui eft odoriférant, fouple à la main , tirant {ur 
le verd. Il eft bon pour ramollir,, pour digérer, atténuer & réfoudre, 

L’encens , la myrrhe , le benjoin, le florax , &c. {ont des gommes étrangerés. 

4°. La gomme ou glu de cerifier & de pommiet s’appelle encore gomme arabique : 
on s’en fert particuliérement pour faire l'encre. On la prend aux arbres mêmes, 
où elle fe feche au foleil, & fait comme des poireaux. 

La glu artificielle dont on fe fert pour prendre des oifeaux & des fouris, & 
pour enduire les feps de vigne qu’on veut garantir des chenilles, fe fait avec des 
écorces de bois de houx qu’on Ôte dans le tems de la {eve , Ou bien avec l’écorce 
du guy de certains arbres. Nous dirons dans un moment ce que c’eft que le 
guy. 

I! y à encore une autre efpéce de glu artificielle, qui fe fait avec des febeftes » 
on la nomme glu d'Alexandrie ; mais on n’en apporte point en France : c’eft 
dans le Levant qu’elle fe fait. 

La meilleure glu eft celle d’écorce de houx : il faut la choifir la plus verditre 
& la moins puante qu’il eft poffible , & celle où il elt refté le moins d’eau. Elle 
fe garde long-tems, pourvu qu’on la mette à la cave , & qu’il y ait toujours de 
Peau deflus. Il s’en fait beaucoup en Normandie & aux environs d'Orléans. 

Il eft inutile de donner ici les différentes manieres de faire ces fortes de glus, 
parce qu’il faudroit les répéter au Tome II, en parlant de la Pipée, 

Le vrai /ang-de-dragon , dont on fe fert dans les pertes de fang, dans les 
dyflenteries, pour affermir les dents ébranlées & pour fortifier les gencives, eft 
d’un rouge obfcur, & c’eft la réfine d’un grand arbre nommé dragon, qui croît dans 
l'Amérique & dans l'Afrique. Le fang-de-dragon contrefait n’eft compofé que 
de gommes de cerifiers ou d’amandiers, difloutes & cuites dans de la teinture de 
bois de brefil qui leur donne la couleur rouge : il ’eft guère en ufage que pour 
les maux externes des chevaux. 


Ecarlate, Cochenille, Graine d’ Avignon, Gui , Polypode, Noix-de-galle , 
ÆAgaric , Moufe. 


Ce font encore ici toutes produétions qui naïflent fur des arbres, 
1°. L’écarlate ou vermillon dont on fait la plus belle , la plus vive & la plus 
chere de toutes les couleurs pour la teinture & {a peinture, & le kermès, qui eft 
d’un fi grand ufage en Médecine , {e font d’une coque ou veflie pleine d’un fuc 
rouge qui fe trouve au printems fur les jeunes poules, & fouvent au Es ee 
euilles 


nn ; x ; ie 
[TL Par. Liv. V. Cuapr. V. Profits champêtres infolites. 865 
feuilles d’un arbre ruftique , qui eft une efpéce d’yeufe ou de houx,; qu’on 
appelle i4x aculeata, coccig rlandifera. = faut la recueillir 
n'eft bonne que quand elle eft nouvelle ; encore doit-on , aufli-tôt MMS en a 


ien mure, & el 


fait la récolte , en tirer le fuc ou la es , ou bien larrofer de 
tuer les petits infeétes qui font renfermés dedans, & qui la man eroient à 
l roient que la coque. C’eft de con pulpe dont on fait la teinture d’écar- 
late & le fyrop d’alk ‘rmès. Celle de Languedoc eft plus grofle & d’un rouge 
plus vif que celle d'Efpagne. On la seille au mois de Mai & de Juin , & on 
en trouve beaucoup dans les bruyeres de Provence; de Litaned , de Rouf- 
filon & de Da iphiné. Voyez ce qui a été dit ci-devant de l’écarlate & di 


ali 


page 763. 


kermès , à l’article des € 

Il y a une autre efpéce d’écarlate ou coccus , qui fert à ss. en cramoifi, 

pour la diftinguer des autres , parce qi le 

imprenelle commune, fur pee efpéce de renouée ; 
1 C e pilofelle 


qu’on ap 


ve fur | 


um cocciferum ; à 
éce de punaife qui a fix s , & deux aîles 
nt point à voler. On trouve 
ntes d’artichaux ; mais 


qu’on nomme 


e aw’ils abondent fur une forte de 


iguier des Indes ou de cocheniller : les feuilles en font € 


c’eit au mt >xi ruier , Con! 


ufes , attachées bout à.bout & pleines de fuc. 


es qui cultivent cet arbre en Amériqu ° , ont attention , quand 
les lui ies doiv “ venir, d’en arracher les branches fur | nr S des © cocher nilles 


1 j 
font Re s, & de Je > + rat dans leurs demeures , où ce 


mettent ces cochen iles fur de la muni das ns des s:petites armaree Tp 
fur les cochenillers : ces petits animaux y dépofent leurs œufs, & i 
quantité prodigieufe c les & 
s les feuilles de l'arbre. Alors on a le f foin de r les meres & de les 
ainfi q que nous le dirons ci-après. Les petits au bout d’environ tro pis MOIS 
rd 
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de petits , qui fortent de ces corbeil 
> ram fl 


qu’ils font nés, 
nouveal i-nés qu’on laifle croître fur les arbres , ils y pondent & y 


a bout de trois ou quatre mois des petits ; mais comme la faifon des pluies 
autres , & de les 
: 


>tems-là, on a atten tion d'enlever les uns & les 


re À 
quantité ae cesn 


por nd lent à leurtour, & on le ur fait fubir le même fort. A l’éga 


nant : 
ont a 


d s 


approche dans © 
porter à la maifon, où l’on conferve une ce 
pour peupler Pannée fuivante ; & on pañl 
nt chaud , ce qui les fait mourir & les 
les apporte à Marfeille : les cochen 
cendre marbrée. On peut encore les faire 
{oit fur des poëles plates , ou bien dans 
manieres leur donne une coule 


utres dans ut 


>, comme on 


-lors d’une 


deux autres manieres ;, 


fur les poëles, font noirâtres & comn e 
Peau chaude , font d’un brun roufsâtre ; mais Le dedans des unes & des autres 
eft toujours rouge. H 1 

La cochenille s’emploi ir faire l’éca , par le fecours de Î fans 
quoi elle ne produiroit : des Aut I co ad t 
la cochenille avec le tant de dé ys bien 
Le le deux 1 Let 

3 e d'A n, qu’on appelle f à pré re bea 
coup on, fournit tf couleurs, fur-tout pc r les € 5 1€ 
jaune, le bleu & le verd : ce n’eft que la graine du noir-prun ou ner-Prun; aFDE 
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feau qui croît dans les haies, & qu’on appelle autrement bourg-épine , rhamniiss 
Il a les feuilles à peu près femblables au poirier, & {es baies font vertes d'abord 
& deviennent noires & luifantes en müriflant vers le tems des vendanges. Son 
fruit eft mince & fait en bourfe comme Îe pefon d’un fufeau : il a au-dedans un 
noyau rond , gros comme un pois chiche , qui renferme cinq ou fix grains lon 
guets, triangulaires & plats, qui font roux en-dehors, blancs en-dedans, & dun 
fuc obfcur, vérdâtre & un peu amer : c’eft la graine. Dans fa verdeur on en tire 
une couleur jaune, qu’on appelle graine d’ Avignon : quand elle eft plus müre, 
elle fait du bleu; & dans {a maturité elle fait du verd. On la pile, on la fait 
bouillir dans de l’eau qu’on exprime, & on La met dans des vefies de porcs ou de 
bœufs {échées à la cheminée , & alors on l'appelle verd-de-veffe. 

Il y a des perfonnes qui prétendent que la graine d'Avignon ne vient pas du 
noir-prun , mais d’un arbrifleau d’une efpéce toute différente. Voyez ce qui a été 
dit à ce fujet, page 790 , en parlant du noir-prun. 

4°. Le guy eft une excroiffance en forme de plante qui vient par touffes ow 
gros bouquets, particuliérement fur le chêne, hêtre, châtaignier , pommier, 
poirier & prunier. Les feuilles en font vertes l’hiver comme l’êté, & ont le bout 
rond. I donne des graines toutes rondes & de la grofleur des pois, qui font 
vertes d’abord , mais qui blanchiffent à mefure qu’elles müriffent; & pour-lors 
elles fervent de nourriture aux pies & aux grives , qu’on appelle ordinairement 
grives de guy, lefquelles font moins bonnes à manger que les autres efpéces 
de grives, quoiqu’elles foient plus groffes. 

Le guy affoiblit l’arbre qui le nourrit , & n’eft bon qu’à faire de la glu ; celui 
du chêne eft le meilleur, mais il eft rare ; & celui du pommier eft plus petit, 
moins dur & plus commun. Pour être bon, il doit étre frais, & n’être aucunement 
rude ni farineux. La préparation du guy de chêne eft de le faire {écher au four ; 
après qu’on en a tiré le pain; enfuite le mettre en poudre fort fubtile , La pafler 
au tamis de foie , & la garder pour le befoin. On prétend que le guy de chêne, 
pourvu qu’il wait pas touché à terre , et bon contre Papoplexie , le mal caduc 
& le vertige. 

5°. Le polypode de chêne eft auffi une excroiflance en forme de plante, qui 
reffemble à [a fougere. Il croît à la hauteur d'environ huit pouces fur les chênes, 
à Pendroit où les branches { fourchent, & prend nourriture du peu de terre qui 
s’y amafle par la poufliere que le vent y éleve , humeétée de l’eau du ciel qui y 
croupit. On fait ufage de cette plante én Médecine, 

Il y a: encore une autre efpéce de polypode qui vient communément parmi 
Ja moufle qui couvre le chaperon des vieux murs de campagne ÿ mais il neft 
pas , à beaucoup près, fi eftimé que celui de chêne: 

6”. La noix de galle eft une excroïffance qui {e trouve particuliérement fur le 
chêne rouvre : c’eft elle qui fait La grande noirceur de Pencre. Les Teinturiers & 
les Chymiftes en font aufli une grande confommation. Il en vient beaucoup de 
Romans en Dauphiné, de Gafcogne & de Provence ; mais elles font légeres , 
unies , polies & liffes, tirant ordinairement fur la couleur rouge. Les meilleures 
noix-de-galle viennent d'Alep, d’où on les nomme alepines & non pas à l’épines 
elles font épineufes, bien plus pefantes & plus cheres que celles de France : ily 
en a de noires, de blanchâtres & de verditres. 

On croyoit autrefois que la noix-de-galle étoit un fruit que le chêne produi- 
foit ; mais, à préfent, on tient pour certain que ce n’eft, comme on vient de le 
na qu'une excroiffance occafionnée par une efpéce de mouche , d’une très- 
belle couleur, bleue & verte, qui perce le milieu d’une feuille du chêne, & même 
ttés-communément un jeune bouton jufqu’à la moëlle, avec ur petit ontil qu’elle, 


d qu’elle tire de 
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oilà Î: 


par les bulles d 


e ; étant poul 


ent au travers des pores de l’écorce , & qui fe joigt 


& groflit comme le refte de l’arbre; 8 


de l’œuf que la mouche a pondu, & qui eftre 
il en éclotun ver, qui fe nourrit de là fubftance encore molle du dedans de cette 


imé dans le centre de cette noix, 


excroiflance : peu de tems après, de ver qu’il eft, il fe tran 1 
& enfuite en mouche, qui perce la noix-de-galle & s’envole. 
On trouve fort fouvent dans la noix-de-galle , lorfque La mouche en eft fortie, 


une petite araignée qui vient s’y loger : elle file, au-dedans & aux environs , 


une toile où fe prennent de petits infeétes qui lui fervent de nourriture. Cette 
mouche & cette araignée ont occafionné bien des fables de la part des anciens. 

On obferve des excroiflances femblables fur plufieurs arbres , entr’autres fur le 
peuplier, le plane, le faule, le buis, le lierre : elles viennent toutes de la piquüre 
d’infettes. On voit encore dans Les goufles ou filiques dutérébi he, & dans les 
que , une quantité de moucherons bien formés, 


petites veflies ou goufes du lentif 
& à l’aide du microfcope, une poufliere animée comme des petits vers, fans que 
l'écorce de ces goufles ou filiques foit ouverte en aucune maniere. On trouve 
auffi tous Les jours des infeétes dans les fruits & dans les noifettes, quoiqu'il n’y 

ni aux noifettes : ces infeétés proviennent tous 


ait aucuns trous, ni aux fruits , 
d'œufs qui ont été dépofés dans le tems que le fruit étoit encore tendre ; & 
les trous fe font rebouchés par l’épanchement que la feve de larbre a fait à 
mefure que La goufle , Le fruit & la noifette ont grofli. 

La noix-de-galle a des effets particuliers : par exemple , pour connoître s’il y 
1 du fer dans quelque matiere, comme dans les eaux minérales ; 


a du vitriol ot 
ralle ; car , s’il en réfulte une couleur 


c'eft d’y verfer de la teinture de noix-de-£ 
ce de vitriol ; le vitriol ayant pour bafe , du fer mélangé 


LS 


: à ; 
noire , c’eft un it 


coup d’acides. 


garic eft une excroiffance qui nait verte , qui croît comme un potiron, 
lanchit en müriflant fur le tronc & les groffes branches de différens arbres 

{ x, principalement fur les fapins , les mélezes, cedres , noyers , 
& fur la plupart des arbres à gland : il eft blanc ou jaunûtre ; il fent bon & 
revient la nuit fur ces arbres. Il fert dans la Médecine ; fur-tout pour faire la 
thériaque, & encore plus aux Teinturiers pour teindre en noir, & pour relever 
late. Il en vient de fort bon du Dauphiné, des Alpes & du Levant; 


l'éclat de l’écarl 
le tout eft de le bien connoître : fes bonnes marques font qu’il foit blanc, léger , 


grand , friable , d’une odeur pénétrante & bien amer. 
8°. La mouffe eft une efpéce de plante, qui vient fur les arbres, & qui y poule 
une infinité de petites racines & de petites branches , qui font fouvent la caufe 
À 


du dépériffement des arbres, & même de leur mort, quand elle Les couvre d’un 


& qui 
quand ils font vie 


bout à l’autre ; parce qu’alors les pores de l'écorce étant bouchés , ces arbres font 
l’état de refpirer, & l'air n’agiflant plus fur eux, ils ne peuvent plus efpé- 
rèr de feve. Les arbres qui y font les plus fujets, {ont le chêne, le fapin , le trem- 
ble , le pommier & le poirier. La mouffe , qui tire fur Le noir ; n’eft point eftimée ; 
mais la blanche eft odorante & bonne : elle fert aux Verriers & aux Salpétriers ; 

i alfater & calfeutrer , & les Gantiers- 


hors 


les Matelots & M ers l’'emploient pour cz 
Parfumeurs , pour faire de bonne poudre à poudrer +: on s’en fert encore pour 
encaifler des fruits, & poux la donner aux oifeaux , qu’on met couver en cages 
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& cabanes : elle entre aufli dans [a Médecine , & elle y eft connue 
d’ufnée : comme elle eft aftringente, on en fait ufage dans l’hé 
dans le dévoiement. 

On tire aufli de deflüs les pierres & les rochers des montagnes , une petite 
moufle on croûte qui s’y forme, & qui, étant apprétée avec de la chaux & de 
Purine, fait une drogue propre pour la teinture : on appelle orferlle , orchel ou 
urfole. I en vient beaucoup de Lyon, d'Auvergne, de Nifmes, de Montpellier F 
de Galarques en Languedoc, de Genes, & des Cariaries. La perelle eft de même 
une efpéce de terre , de Pépaifleur d’une piéce de vingt-quatre fols, que les Pay- 
fans d'Auvergne vont ratifler, avec des inftrumens de fer, fur les rochers où elle 
fe reproduit bien vite, & ils font de cette terre , une autre forte d’orfeille en pîte, 
inférieure à [a véritable , qui vient des Canaries ; mais elle n’eft pas de durée. 

On trouve fouvent, après les pluies, dans les prés & fur les terres féches É 
une efpéce de gelée claire , quelquefois verditre , tremblante , lorfqu’elle eft 
fraîche , & qu’on appelle no//och. Elle eft produite de la terre, & y tient par 
une ou plufieurs racines, fort déliées :, cette membrane s'étend & {à conferve , 
tant que le tems eft humide. Si on laifle fermenter cette efpéce de plante dans 
un vaifleau fermé, elle fe réfoud én une liqueur affez puante, qui, au bout de 
vingt jours eft rouge, dix autres jours après, elle devient bleue. Les Payfans 
d'Allemagne s’en fervent pour faire venir les cheveux. On croit le noftoch 
excellent pour les canceres & les ulceres. Les Chymiftes en font grand cas, 

Après avoir parcouru les produétions , qui font des fujets peu ordinaires que 
la nature préfente à notre économie champêtre, venons à celles où l’induftrie de 


homme a plus de part ; ne fût-ce que pour enfeigner à avoir chez foi toutes 
ces commodités , & à mettre tout à profit. 


fous Le nor 
Morragie & 


Moulins , Verre, Papier & Encre. 


C’eft au Maître à prendre prademment {on parti fur les établiffemens extraor- 
dinaires qu’il peut faire fur fon fonds, {oit pour { procurer un débouchement 
heureux de tout ce qui s’y trouve, foit pour profiter des fituations avantageufes, 

I. Les moulins {ont d’un produit journalier , & il:y a de Péconomie à en bâtir, 
quand on a des bois de futaie en {a difpoñition, & quand on eft dans un lieu où 
la mouture eft confidérable, & le débit des farines affuré : mais les moulins {ont 
un genré de bien incommode, à caufe de l’infolvabilité ordinaire des Meüniers, 
& des réparations ufuelles, qui emportent un bon tiers du revenu. 

Cependant il y a des moulins de bien des fortes, & pour quantité d’ufages 
différens. 

Pour les grains, les moulins à eau 6nt ficcédé aux meules que les Anciens 
faifoient tourner par des efclaves ou par des ânes. Ils font appellés moulins À 
arche dans les anciennes Ordonnances, parce qu’on les bâtifloit fur des arches. 
Nous les nommons moulins 4 volers  lorfque l’eau paffe par-deffous ; & moulins 
à auges ou à godets, lorfaw’elle vient par-deflüs. L'invention des moulins à nef 
eft düe au fameux Belifaire, qui, par leur moyen foutint le fiége de Rome 
pendant un an, contre Vitiges , Roi des Goths. 

Les moulins à vent ont été inventés en Afe par néceflité , faute d’eau : 
le modele en fut apporté en Europe, du tems des Croifades ; & c’eft delà 
que les fers des moulins ont tant entré dans les armoiries : les Seigneurs , 
particuliérement en Flandre, en ont chargé leurs écus , pour marquer leur droit 
de bannalité fur les moulins qu'ils établiffoient. Il faut cent quatre aunes de toile 


ou de treillis, pour vêtir un moulin à vent 3 & on ne doit jamais permettre qu’il 


e 
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foit inhabité, parce qu il ne faut 
il n’eft pas tourné au vent. 

Pour favoir le détail des piéces, & toute {a ftruêture d’un moulin, voyez la 
nouvelle Edition de la here rpenterie de Jouffe, & le Traité des Bois de 


Les moulins a huile ferve , les olives, la eines la navette, 
» ] 


rofité cham 


H : 
10 


uvent qu’un ouragan pour le culbuter ; quand 


] 
& autres choles, donton e 


uile : de même que 
innes du 


les moulins a /ucre ; {erve: Fe 
7 ts de bois qui foulent les draps ; 


Les 01 >n font lever 


é de s mal ille 
& les moulins & toiles, Sent leur font affez femblables , fervent à dégorger les 


toiles, qui ont été € , en fortant de la leflive. 
Les moulins à tan fervent à réduire le tan en poudre , par le moyen de trois 


gros pi om poil 
Le » ulin à Pt 
qu’ils Loient rédui 
Les moulins à Jcie fervent à fcier des ple inches ; les m 
marteau très-lourd, pour battre le fer & le cuivre. Il y a auf des #2oulins pour 
elever des eaux , vuider des batardeaux , {cher des marais, &c. foit par le 
, comme on voit à Verfailles & 


"ap rs martinets , qui battent Les drapeaux , jufqu’à ce 
en parcelles fi menues ; qu ’elles font une le pîte. 

! F 
Luns à Jorge ,; à lever un 


ce € 


moyen des pompes, des godets , des chapelets 
en Hollande : des moulins 4 p° pudre à canon , comme à Eflone & à Verdun: 
d’autres pour forer , c’eft-à-dire , trouer les canons des armes à feu, comme 
à Cône ; & d’autres à faire des lame 
II. Les manufaëtures de verres confument beaucoup de bois ; & quand on l’a 
à bon marché, les verreries font d’un produit confid érable , fur-tout à préfent, 
que Les glaces & Les grands vitrages ont plus de vogue que jam ais. 
Il y a des verreries où l’on ne fait que des glacé ss & des verres obje&tifs ; 
comme à Cherbourg & à Saint-Gobin. 
Dans ce que nous nommons gro fes verreries , on ne fait que les verres de 
Lorraine & les verres de France. 
Nous appellons verres de Lorraine , des piéces de verres longue , quarrées » 
& un peu étroites en bas, fans nœud au milieu, parce qu’on les pi fur le 
fable. Ces tables de verre fe font en Lorraine & à Nevers. On les vend au ballot 
ou ballon, qui cepte nt v ingt- cit 1q liens, & le lien, fix tables de verre blanc ; 
chaque table a deux pi ieds & demi de verre £a quarré, ou environ ; le verre en 
eft plus verd , & moins shine que cel > France. Quand le verre eft de 
couleur , il n’y a que douze liens & demi : 


in , & trois tables à chaque lien. 
Il ne fe fait de verre de couleur qu’en table 


d épées , comme à Vienne 


Le verre de France eft plus blanc , & fe fabrique dans les forêts de Norman- 
die. Il y a douze gr s ve rreries dans cette Province : le 
en 2 actuellement quatre groffes & deux petites. On façonn 


ii ont un nœud ou œil de bœuf au milieu , parce qu’elles fe 


par piéces rondes , 
fauflent au bout d’une farbacanne de fer. Chaque plat (c ’eft ainfi qu’on appelle 
der ds & demi de diametre : on 


ces piéces de verres ronde ft d'environ deux piec 
les vend à fomme ou panier, & il y a vingt-quatre ple its au-panier. 
Le verre de Lorraine fert pour les carrofles , & celui de France pour les vitres 
: le l’er nployer aux vitres 


ncienne 
eux , celui qui fe cafe 


Q: 10ique Pi pren du verre foit très-a 


ett des derniers fiecles. Les Vitriers appellent verre ca 
>plique le diamant , pour le coup r; & cela 


quand 


en plufieurs morceaux 
vient de ce qu’on ne Î 
le met, après qu’il ef 

On fait dans les petites verreries ; les verres ns, q 
de la verroterie de toutes couleurs ; dont il fe 


, 


A allez recuire au fourneau, où le Fabriquant 


à poIr 


à boire, les carafons, qua 
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un grañd commerce avec les ages , fur-tot ie 
1e È = : 
fabriquent dans les grofles verre 


ries , 
Le verre fe fait avec des cailloux blancs & 
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eluifans , avec du fable blanc, 

Palgue-marine ou de la foude : 
éau verre fe fait avec des cryf 
evant, du fable blanc, & un peu de 
manganefe , pour ôter Le ver la foude : fi on en mettoit beaucoup , i 
feroit d’un rouge de pourpre. Le tout fe fond dans des pots bien cuits, & 
expofés au milieu d’un feu de réverbere très-violent. Ces pots font d’une terre 
extrêmement tenace, qui ne {e trouve qu’à la Beliere en Bray. 

L’écume du verre, qui furnage dans les creufets où la matiere eft en fufon , 
s'appelle #nasron ; & elle éft bonne pour les pigeons, & pour lengrais des 
brebis : elle approche du {el marin. 

On appelle du grozfil, tous les morceaux de verre rompus : on les reprend 
dans les verreries ; pour Les rejetter dans les creufets , & en faire de nouveau 
verre. 

L'or eft le chef-d'œuvre de la nature, & le verre eft le dernier ou rage que 
Part peut faire, par le moyen du feu; car tous les métaux > à force de feu , 1e 
tournent enfin en verre, même Ja terre, comme on le voit aux briques , qui fe 
vitrifient , quand elles font trop cuites ; & toute vitrification {e fait par un fel, 
qui eft le fondant d’une terre, Cependant tous les métaux , réduits en verre , 
reprennent leur forme métallique par le feu, compofé d’une matiere graffe 
ou huileufe. 

Ce qui rend Le verre tranfparent , c’eft que fes pores font vis-à-vis les uns des 
autres; &c par cette raifon, les Modernes aflurent qu’on n’a jamais eu, ni pu 
avoir le fecret de le rendre malléoble , à caufe qu’il perdroit fa diaphanéité & 
larrangement de fes pores, s’il obéifloit au marteau. 

On coupe le verre avec la pointe d’un diamañt fin. Si on n’en a point, of 
prend une verge de fer , rougie au feu, & on la pofe contre le verre que lon 
veut couper en mouillant feulement le bout du doigt avec de la falive , que 
Pon met fur l'endroit que la verge a touché; il s’y forme une langue, c’eft-à-dire, 
une fente que l’on conduit où l’on veut , avec là verge rouge, & on coupe ainfi 
le verre de telle figure qu’on fouhaite ; car il fe cafle net à l'endroit humecté. 

Maniere de couper Le col d’un vaiffeau de verre ou de terre. I\n°y a qu’à enduire 
de térébenthine ou de foufre, une ficelle, & enfüite Pappliquer autour de 
Pendroit qu’on veut couper, puis allumer cette ficelle; & quand la flamme 
aura bien échauffé cet endroit, y appliquer un linge mouillé : auffi-tôt ce col 
fe cafe , & fe trouve coupé à l’éndroit où la ficelle a été appliquée. 

III. Papier. Les Anciens ont écrit d’abord fur des feuilles de palmier, puis 
fur des écorces d’arbres, d’où vient le mot de liber ; après cela fur des tablettes 
enduites de cire , où l’on imprimoit les caraéteres avec un poinçon, qui avoit 
un bout aigu, pour écrire, & l’autre plat, pour effacer; enfin on introduifit 
l’ufage du papier d'Egypte. C’étoient des feuilles propres à écrire , faites de 
Pécorce de la plante, nommée papyrus où biblus , qui pouffe quantité de tiges 
triangulaires , hautes de fix ou fept coudées. Le parchemin ( pergamenum à 
Persamis) & le vetin , étoient aufli en ufage , même avant Alexandre. 

Dans les endroits où il y a des eaux claires & abondantes ; comme à Ambert 
en Auvergne , on établit des papeteries qui font d’un grand rapport. On y fait Le 
papier avec de vieux drapeaux & chiffons; que de pauvres gens ramaflent dans 
les rues , & quétent pour du fruit , dans les villages : on les blanchit, & on les 
hache fi menus, à l’aide des moulins faits exprès, que ce n’eft plus qu’une pâte : 
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oh la délaye enfuite dans des cuves, avec beaucoup d’eau nette & tiéde, & on 
en fait une bouillie très-claire ; puis on prend un moule ou chafis , fait de fil 


d’archal bien délié , on le trempe dans la cuve, & on enleve de bouillie, 


goutte au travers , & qui prend aufli-tôt affez de confiftance, pour être ren- 
il morceau 


fucc 


qui S 


une srofle étofle de laine, qu’on couvre d’un p 
É F 


toffe , afin d’y mettre une autre feuille de papier deflus, & ai 


verfée de 


d'é 
ment , jufqu’à ce qu’il y en ait une quantité 


anteé 4 pOUV ini 


fous une prefle, pour en faire fortir l’eau. Après quoi on les retire de la 
on fépare les feuilles de papier d’avec le morceau d’étoffe , & on Les remet 
une feconde fois à la prefle , empilées les unes fur les autres, pour ler 


entiérement jetter toute leur eau , & les bien unir ; enfuite on les étend fur des 
cordes où elles fe féchent parfaitement. 

Quand le papier eft bien fec, on le colle ; pour cela on prend des rognures 
& raclures de parchemin , qu’on met dans une chaudiere , fur un grand feu ; on 
y jette de la couprofe blanche, en poudre, puis on fait bouillir pendant feize 
heures le tout, & on le pañle au travers d’une chauffe. La colle étant faite, on 
prend plufieurs feuilles de papier à-la-fois , on Les pañle dans cette colle, & on 
les porte à la preffe ; enfuite on fépare chaque feuille , on les met fécher fur les 
cordes, & on les porte encore fous [a prefle; après quoi on les life , avec une 
pierre frottée légérement d’un peu de graifle de mouton, ayant foin d’ôter les 


feuilles qui font caflées ou mal fabriquées : enfuite on les compte par vingt-cinq, 
ce qui fait une main, & on les plie; puis on porte ces mains fous la prefle , on 
les ébarbe , & on les met par vingtaine, ce qui forme une rame , qu’on enveloppe 
de maculature ou carton gris, & qu’on lie avec une petite cor 
porte ces rames fous la prefle. On colle le papier plus ou moins, 1 
auquel on le deftine. Le papier À écrire, par exemple, afin qu’il ne boive point, 
fe colle davantage que Îe pz 

Le papier fluant eft c 
n’eft pas collé, boit, & fertaf 


ant Pufas 


i qui n’a point été collé. Le papier brouillard , qui 
è opper la chandelle, & 


autres marchandifes. 
Le papier marbré fe fait , en appliquant une feuille de papier fur de l’eau , où 
l’on a jetté plufieurs couleurs , détrempées avec de l'huile , ou du fiel de bœuf, 
cela en empêche le mélange ; &, fuivant les difpofitions qu’on leur donne ; avec 
un peigne , on fait les ondes & les panaches. 

Les cha@s de papier huilé font plus chauds , & donnent un jour plus fixe que 
le verre. Pour les bien huiler , prenez du blanc de plomb , broyé à l’eau : quand 


pier , mêlez-y un peu d’huile 


il fera fec, rebroyez-le à huile, & enduifez-en le p: 
ouches, pour qu’il réfifte mieux à la pluie. 
encre, on prend quatre pintes 


>, & appliquez-en deux 
re à écrire. Pour faire de très-bonne 
de vin blanc , une livre de noix-de-galle , qu’il faut concafler , (la petite eft 
ure). une demi-livre de vitriol romain ; un quarteron 
Le : on laifle infufer 


pefante , & eft la meille 


d’alun de roche, & once de gomme arabique conca 
tout pendant huit jours, au grand foleil de Vété , ou fur de la cendre ch 
dans une autre faifon, dans un grand pot À olives ; de verre, obfervant gite 
cette compofition deux ou trois fois par jour , de bien bouch er le pot, & qu'il 
y ait un tiers de vuide, pour la fermentation des efprits : ce em pañlé , on 
retire le pot , on agite pour une derniere fois, & on le laïfle repoter un mois 
ou davantage , fi on le {ouhaite, pour que l'encre s'épure ; & « 
fa grofféreté fur le marc ; après on la verfe par inclination, dans un autré 
vaifleau , pour la conferver. 

On pourra remettre fur ce marc , deux pit bier 


iépoie toute 


s de nouveau vin, eau QU DIéFé 


872 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE. 

que lot placera au foleil, ou fur de la cendre chaude, comme ci-deflus, en Papi 
tant, comme il a été dit; ce qui fera encore de bonne encre, pour les écritures 
ordinaires de la maifon , réfervant la premiere, pour les écritures importantes, 

Pour faire l’encre perpétuelle, prenez du vin, trois pots; vitriol > fix onces = 
alun de roche, fix onces ; fucre candi, trois onces ; noix-de-galle alepines : Æ 
plus pefantes & les moins trouées, trois livres; concaflez les galles en trois Sr: 
quatre morceaux, mettez le tout dans une bouteille, qui ait le cul large ; braffez 
toutes ces drogues trois ou quatre fois Le jour, pendant quatre ou cinq jours , fans 
les faire chauffer au feu ni au foleil ; & à mefure que vous prendrez de cette 
encre, rémettez autant de vin dans la bouteille. On ne doit pourtant pas en 
prendre beaucoup à-la-fois, fur ces trois pots : il fuffit d’en ôter tout au plus un 
demi-feptier , & il n’y faut remettre qu’un demi-feptier de vin au plus, trois ou 
quatre jours après : pour laifler agir la fermentation qui s’y fait, on n’en doit 
prendre que toutes les femaines. 

Si lencre vient à s’affoiblir , on peut y mettre un peu de chaque chofe. 
Lorfqu’elle eft trop blanche , ajoutez-y de la noix-de-galle ou du vitriol, pour 
la rendre noire : fi elle ne coule pas aflez, mettez-y de l’alun ; & fi elle coule 
trop , mettez-y de la gomme. Le fucre candi la rend luifante. 

Pour faire une écriture qui ne paroîtra point, & qui paroîtra, difparoitra, & 
reparoîtra quand vous voudrez : 1°. Faites fondre un peu de vitriol blanc ou verd sé 
dans de Peau, & écrivez avec cette diflolution, l'écriture ne paroîtra point, 
2°. Frottez-la avec un peu de coton, imbibé de déco&tion de noix-de-galle , elle 
paroîtra. 3°, Imbibez un autre petit morceau de coton d’efprit de vitriol ; paflez- 
le légérement deffüs l’encre , elle difparoïtra, 4°. Enfin frottez-la avec un autre 
petit morceau de coton, imbibé d’huile de tartre, faite par défaillance, l’écriture 
réparoîtra, mais d’une couleur jaunâtre. 

Si l’on jette de la diffolution de vitriol , ou du vitriol en poudre, dans une 
forte décoétion de rofes feches , il{e fera de l’encre auf noire que la commune : 
fi l’on y verfe quelques gouttes d’efprit de vitriol , cette encre deviendra rouge : 
fi Von y ajoute un peu d’efprit volatil de {el ammoniac , elle deviendra grife. 

La rofe {eche , le bois d'Inde, & autres chofes , peuvent fervir à faire de 
Pencre , au défaut de noix-de-gaile. 


Savons , Savonnettes , Poudre à poudrer, Pâte. 


1°, On donne aux /zvons différens noms, füivant leur pays. Celui d’Alican 
pañle pour le meilleur : Le Carthagene vient enfuite ; le véritable Marfeille tient 
la troifiéme place ; & enfin celui de Toulon, qu’on appelle fauffement favon de 
Genes, il eft pourtant plus eftimé que celui qu’on fait à Paris & autres endroits 
de la France, Le favon blanc eff dur & folide ; & il ne fert guère que pour dé- 
graiffer & blanchir le linge. Le noir eft mou ; & il y en a de deux fortes : l’un 
noir ou brun; on Le fait à Amiens, & autres lieux de Picardie, avec des fêces 
d’huile à brûler, de la potée , & de l’eau de chaux : l’autre, qui eft verd, fe fait 
en Hollande, avec de l’huile de chenevis. Les Bonnetiers confomment beaucoup 
de favon noir ou verd ; pour dégraifler leurs laines, & les Dépraifleurs , pour 
nettoyer les habits : il {ert aufi à blanchir, mais moins que le bianc, 

Pour faire le favon blanc, prenez deux cens livres de cendre de foude ou de 
chêne, & dix livres de chaux vive, en pierres ; éteignez la chaux à demi, & 
quand elle ne fumera plus, & qu’elle fera en poudre , mélez- 


bien avec la 
foude, en remuant avec une grande fpatule de bois : mettez le tout dans un ton- 
neau défoncé par un bout , & de l’eau par-deflus , qui furnagera de deux bons 
x : buchez le tonneau, & après quatre heures de repos, Ôtez l’eau avec 


quelque 


©: 
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quelque vaifleau, fur lequel vous aurez mis quelque couvercle d’ofier, pour ne 


point emporter les cendres de votre compofition : bouchez cette premiere eau, 


& mettez-la à part, afin de ne la pas confondre avec les fuivantes.. En même 
tems , remettez de nouvelle eau dans votre tonneau, & vuidez-le au bout de 
cinq heures : mettez aufli à part cette feconde eau, puis rechargez, & vuidez le 
tonneau de la même maniere , jufqu’à quatre fois. 

Enfuite, quand vous voudrez faire votre favon , vous ferez fondre , à feu 
lent , deux cens livres de fuif de mouton ou de bœuf; & aufli-tôt qu’il fera 
fondu , vous verferez dans la chaudiere un ou deux feaux de la feconde eau, 
jufqu’à ce que le favon foit en pâte, alors vous le nourrirez peu-à-peu de votré 
eau premiere, en en verfant un feau à chaque fois, de quart-d’heure en 
auart-d’heure , & en entretenant toujours un aflez grand feu : quand vous aurez 
verfé toute votre eau premiere & feconde, à la réferve d’un feau de la premiere, 
qu’il faut garder, vous verferez aufli peu-à-peu , de demi-heure en demi-heure , 
un feau des eaux troifiéme & quatriéme, jufqu’à ce que vous voyiez, qu’en tirant 
de votre favon fur le bord de la chaudiere , il demeure ferme & file de grands 
filets: pour lors vous y jetterez Le feau d’eau premiere , que vous aurez réfervé, 
afin qu'il s’épaififfe mieux : un bon quart-d’heure avant que de le tirer, vous y 
mettrez de l’alun de roche, deux oncés fur douze livres de fuif, que vous 
aurez auparavant fait fondre dans un pot, avec un peu de la feconde ou troifiéme 
eau; & Le tout bien incorporé, vous tirerez votre fuif dans des caifles, que vous 
frotterez auparavant d’huile d’olives : vous le laifferez refroidir trois jours , & 


ce 


vous trouverez environ un millier pefant de favon. Pour en faire moins ; il n’y æ 
qu’à proportionner les dofes ci-deflus. 

On fait de La même maniere le favon d’huile d'olives , au lieu de fuif, le tout 
en même poids : mais on ne tire que trois eaux du tonneau , au lieu de quatre ; 
& l'huile ayant été fur le feu, avec un feau de la feconde eau, & autant de la 
premiere , elle fe forme en pâte, & jette le favon, comme fait la chaux : on 
commence alors à le nourrir , en lui diftribuant peu-à-peu les trois eaux, à la 
x feaux de la premiere : quand tout le refte de l’eau eft confommé, 
d’amidon , qu’on a fait détremper auparavant dans de l’eau 
pe dans les deux feaux d’eau premiere , 
i peu-à-peu, jufqu’à ce que Le favon foit 


réferve de de 
on prend dix livres 
troifiéme , on le jette, & on le détrem 
puis on verfe cette eau fur Phuile , auf 
cuit ; & un quart-d’heure après , on le tire dans les caifles : on y trouve cinq 
cens livres de favon. 

Dans les lieux où l’on fait le favon , les Chirurgiens font évaporer l’eau de 
foude : & ils fe fervent du fel qui refte au fond , pour faire leurs pierres caufliques : 
mais celles qui fe font de cendres gravelées , font beaucoup plus fortes. 

2°. Savonnettes. Prenez fix livres de favon de Genes , coupez-le bien mince ; 
faites-le fécher à Pair, puis mettez-le dans une terrine, arrofez-le d’eau de 
lez-le dans un mortier, fi bien qu'il ne refte 


d’amidon, & fi vous voulez , une 


lavande ; & quand il fera amolli , pi 
aucuns grumeaux : enfuite prenez deux livres 
de cerufe , & autant de blanc de Troyes, le tout en poudre 
le l’eau de lavande ; vous y ajouterez une 
bien liquide, vous le mettrez avec le 
vous roulerez vos 


demi-livre de blanc 
bien fine , que vous délayerez avec « 
poignée de fel en poudre : le tout étant de, vo 
favon , pilerez le tout enfemble ; & quand la pâte fera faite, vou 
favonnettes: fi la pâte eft trop liquide; laiflez-la repofer , pour qu’elle ait le tems 
de fe rafférmir. 1% RE 

3°. Poudre à poudrer. Le corps detoutes les poudres eft ordinairement d’amidon 
le plus blanc , le plus ec & le plus fin: il reçoit telle odeur qu’on veut. 


ef = 
Pour avoir de la poudre purgée ; verlez un demi-feptier d eau-deé-vie ; iuf 
re S {fT 


Tome I. 
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cinq ou fix livres d’amidon , mêlez-les bien, laiflez-les fécher, puis pilez-les aus 
mortier, & les pañlez bien fin par le tamis. On y met, quand on veut, de l'iris > 
aui eft une racine qui {ent naturellement la violette : on choifit les plus blanches 
& les moins piquées , & pour qu’elles fe mettent bien en poudre, on ne Les pile 
que l'été, & on les faffe bien fin. On y mêle aufli du bois vermoulu ou Pourri , 
des os defléchés ou brülés , jufqw’à blancheur, qu’on pañle par un fac de tes 
délié, après qu’on les a bien pilés. 

La poudre grife fe fait du marc de fa poudre blanche , mêlé, & battu avec un 
peu d’amidon, d’ocre jaune , & de charbon de bois blanc ou de braife. 

On fait aufli de la poudre de féves, qu’on fait moudre, & on tire par Le 
tamis le plus fin de la farine ; elle ne prend pas d’autre odeur que l'iris. 

On fait encore de la poudre de moufle ; mais il faut prendre celle qui croît 
fur les branches des vieux chênes , qui eft prefque blanche , & faite en feuilles > 
& non pas celle qui croît aux pieds des arbres : on la met tremper dans de l’eau 
deux ou trois jours, puis on Pexprime , & on la change d’eau plufieurs fois ÿ 
juiqu’à ce que l’eau foit nette ; & l’ayant bien exprimée, pour la derniere fois 3 
on la fait {écher fur des toiles au foleil : quand elle eft bien feche , & qu’elle a 
perdu fon odeur fauvagine , on en emplit un mortier, on l’arrofe d’un verre 
d’eau , & on la pile ; elle fe réduit en miettes, qu’on fait fécher de nouveau au 
foleil, puis on la repile ; & pour lors, elle {e réduit aifément en poudre , qu’on 
paffe au tamis, fi fine qu’on veut. C’eft ce qu’on appelle poudre-de cypre. 

4°. Pâte d'amande liquide. Pelez, à l’eau chaude , une livre d’amandes ameres j 
laiffez-les fécher ; puis pilez-les un peu long-tems , en y mettant un peu de lait 
pour les lier en pâte, & empêcher qu’elles ne fe tournent en huile : enfuite pilez 
gros comme le poing de mie de pain blanc & mollet, avec un peu de lait pour le 
détremper ; puis mettez enfemble , dans le mortier , la pâte d’amandes & celle 

€ pain; pilez-les en y verfant du lait peu-à-peu, & remuant toujours pout 
délayer la pâte : après quoi mettez-y jufqu’à trois chopines de laits verfez Le tout 
dans un chaudron, & Île mettez fur le feu pour le faire bouillir, en remuant & 
retournant la pâte jufqu’à ce qu’elle foit cuite & qu’elle s’épaififfe ; ce qui ira 
environ à une heure. 

Pâte feche. Pelez de même & pilez quatre onces d'amandes ameres, puis verfez: 
y un filet de vinaigre, pour qu’elles ne tournent pointen huile; enfuite mettez-y 
deux gros de ftorax en poudre très-fine:, deux -onces de miel blanc ; & deux 
jaunes d'œufs durs : pilez & mélez bien Îs tout enfemble ; & fi la pâte eft trop 
épaille , jettez-y un peu plus de vinaigre. L’ufagé de cette pâte eft d’en prendre 
un peu & de s’en lavér les mains avec de l’eau. 


Colles, 


La colle-forre fe fait avec des pieds, cuir & cornes de bœuf, qu’on fait 
macérer quelque tems, puis bouillir jufqu’à ce que la chair devienne liquide : 
alors on la pañe à travers un gros linge, & on la jette fur une pierre plate où 
elle fe congele; enfuite on la coupe par morceaux que lon fait {écher for des 
claies au foleil de Mars. On l’appelle en quelques lieux corne de cerf : on peut 
en faire du cuir de toutes fortes de bêtes À quatre pieds; mais la meilleure eft 
celle du taureau. Elle eft blanche & claire , & elle fert principalement aux 
Menuifiers pou Îler leurs bois, les ornemens de gros carton, &c. Fille 
mpée dans du vinaigre, contre les démangeaifons , la gratelle , 
les feux v s qui font fur le cuir, & aux plaies. 

On fait auffi de la colle-forte avec des rognures de peaux de gants & de 


eft bonne d 


IL Par. Liv. V. CHap 
parchemin : on l'appelle colle a d 
peindre à détrempe ; mais il eft dé 
faite de rognur 
quelque tems dans l’eau, puis mil dans douze pi 
jufqu'à ce que Le tout foit réduit à deux pintes , donne de bonn. 


pañler par un linge pour voir fi: elle elt aflez forte, & fr, étant con relée , elle 


elle fert principalemen 


Artifans d’en employer 
1ts trempée 


> ou parures de cuir. Une livre 


rnures de £ 


illir fur le feu 
lle qu’on doit 
> eft 


on fait bo 


ferme fous la main. 
La barure ou colle à miel que les Doreurs emploient, n’eft qu'un mélange de 
\ faire couler le miel, & 


, AT ET her : 
miel , d’eau de colle & d’un peu de vinaigre, qui fert à 
qu’on détrempe bien enfemble. 

La colle de poiffon fe fait des dépouilles de poifk 


icés ; comme baleines , 


belluges & a on en prend la peau, les nageoires, les nerfs, le ventre , les 
par 


entrailles, & généralement toutes les parties mu culeufes : on le 
illir à 


j 
9 ; 3 - 
qu’on met tremper dans de l’eau chaude, puis on les fait boui 


cou 


morce 

petit feu, jufqu’à ce qu’ils foient fon 
{écher , on l’étend comme du parchemin , & 
ns qu'il eft néceffaire de garder dans des boîtes parce qu’elle 
ire à l'air. Celle qui eft blanche; claire, fans odeur & en petits 


illeure ; & celle qui eft en gros cordons , eft ordinairement 


: & réduits en colle : enfuite on la fait 


avant que d’être entiérement feche , 


on la roule en cordo 
s’humeéte & fe gê 


cordons, eft la m 
_ {èche . & de mauvaife odeur. Cette colle , que quelques-uns 
Gi vibrer , eft bonne à plufieurs ufages , comme à donner du luftre aux ruban 
de foie , À blanchir les gazes, à contrefaire les perles fines , & particuliéren | 
éclaircir le vin ; car elle s'étend & fe fond dans le tonneau , & forme 
fuperficie du vin , une peau, qui, 
parties groflieres du vin & le clarifie 
Les cétacés & autres gros poiflons, des dépouill 
{ont très-communs dans la mer de Mofcovie ; c’eft 
: mais on peut en faire de toutes fortes 


colle qui ne defera 


en fe précipitant , entraîne avec elle toutes le 
- cette colle au refte n’a rien de mauvais. 
es defquels on fait la colle-forte, 


delà que les Hollandois nous 
1e 


apportent quantité de cette colle 
poiffons gluans, comme la morue. Du moins, pour avoir un 
a qu’à faire cuire une morue à l'ordinaire ,en Oter 


ji à l'eau , ni au feu , il ny 
la peau, la piler dans un mortier, y ajouter de la même eau où la morue aura été 


cuite , & paflèr Le tout par un linge. 
La colle commu ? appelle lle de Relieu e >: 
à colle commune , qu’on appelle colle de Kelieurs , parce qu" 
ait auffi avec de la fleur de 


s’en fervent 


pour coller leurs cartons 8 couvertures de livres , te 
farine de bled détrempée & cuite avec de L'eau : elle fert auffi aux hr 
Cordonniers, Selliers & Vitriers. La colle faite de farine de bled noir tiet 
mieux que celle de froment. Les Turcs font cette colle encore meilleure avec la 
racine de la plante nommée condrille : elle a moins de corps, & les vers ne s'y 


engendrent point. 

Colle à pierres. Les Marbriers appellent ainfi une efpéc 
les marbres cafés ou écornés. Ils la compolent ordina 
ajoutant 


e de maftic dont 


; un re 
fervent pour rejoindre ire 
ment de poudre de marbre bien brové , de colle-forte &de poix, en y 
À à per 
s piéces qu’ils veulent rejoindre, 


uelque couleur femblable à celle des 
quelq 


Recette pour dep ) 


i-once d’orpiment , on écrafe 


On prend deux onces de chaux vive & une d 
ues, & on les fait bouillir dans un pot de terre, ave 
de lefive. IL faut obferver de laifler bouillir la compofition , donec immiffe 
pluma depilerur. Enfuite on applique cette compo 
enlever le poil, avec cetteprécaution de ne l'y laiffer qu’un qua 


Sffffi 


cune pinte oue aviron 


ion fur la partie dont on ve 
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on lave la partie avec de l’eau chaude & on la leflive. De peur de fe brüler , il eff 
bon d’en eflayer fur la partie du corps où la peau fe trouve plus ferme , comine 
aux jambes, par exemple, & d’en employer en petite quantité, Quand on aura 
fait l’efai, on fera plus certain de Popération. 

Si la drogue n’opere point au bout d’un quart-d’heure, c’eftune marque qu’elle 
elt trop foible, & en ce cas on la fera bouillir plus long-tems au feu : mais fi au 
contraire, elle agifloit trop promptement, jufqu’à élever des puftules für la peau 
& y caufer des ulceres , alors la compofition {eroit trop forte, & il fuffra d'y 
ajouter une certaine quantité d’eau chaude, pour laffoiblir {ans la remettre {ur 
le feu. 

Autre recette. On prend deux onces d’orviétan, une once de chaux vive , une 
demi-once de jufquiame, une dragme & demie de gomme de lierre, deux fcrupules 
d’ofium , une demi-once de femence de pfillium, & on fait cuire le tout dans un 
pot, avec deux livres de leflive de cendre de farment. 


Mantere de reblanchir les Blondes & les Dentelles. 


On débâtit les blondes ou dentelles tout de leur long , on les repañle bier 
uni, après quoi on les plie lune fur l’autre, comme on plie la dentelle en piéces, 
& on les bâtit au pied & au picot : enfuite on les laiffe tremper dans de l’huile 
d'olive , pendant vingt-quatre heures, on les met dans un fac de linge blanc, 
proportionné au volume des blondes ou dentelles, & on fait une eau de favon un 
peu plus forte, que pour le linge. Quand le favonnage bout, on y jette Le fac de 
blondes , on l’y laifle pendant un quart-d’heure , au bout duquel on rince bien les 
blondes ou dentelles empaquetées. Le premier favonnage & rinçage fini, on 
réitere lun & l’autre, puis on fait fondre de l’amidon blanc fans le cuire, & otx 
y trempe le fac de blondes ; enfuite on débâtit Le fac, & on en repañe les 
blondes ou dentelles, à mefure qu’on les’en retire. 


Maniere de reblanchir les Bas & les Gants de foie lorfqu'ils font roux. 


On met un réchaud de feu fous Le dos d’une chaife renverfée , & on le couvre 
d’un linge peu épais. Les bas ou gants ayant été bien favonnés , & étant mouillés 
au point qu’on tord le linge, on Les pofe fur le linge qui couvre le dos de Ja chaife, 
fous laquelle eft Le réchaud , & on les couvre exaétement d’un autre linge; puis 
on jette aufli-tôt de la poudre de foufre bien écrafé dans le feu du réchaud, & 
la fumée du foufre, en tranfpirant à travers des deux linges , noircit le deffous 
du premier, & dérouflit les bas ou gants qu’on repañle enfuite à l'envers. 


CHA PET. RE-V:L. 
DES DROITS CHAMPESTRES, 


Comme Droits de Fief & de Juflice, Moulins, Bannalités , C hamparts , Corvees ; 
Droits d'Ufages & Commune , Taille , &c. 


R M1 Ces droits, il.y en a d'honoraires, comme la foi & hommage: il y en a 

dutiles , comme les cenfives, les lods & ventes : il y en a de publics , c’eft-à- 
a 19 2 » . « . . 

dire, d’établis par la Coutume du lieu ; & il y ema de particuliers, 


Lis font différens , fuivant les cas & les Coutumes qui les réglent. Comme ils 
font fort re ,& we n’y a point de jaloufie plus n6 ble utorifée que 
celle c ] es droits de Fi ier , on ne fauroit etre trop ex dre 

devoirs & les droits qu’on peut e r,nià rendre ceux qu'on doit. C’eft fur- 
tout aux déclarations ou aveux , & aux dénombremens qu’il ttacher: être 
fcrup -tous les articles & toutes les 
claufes : t bor y font bien € xpliquées 
& prouvées ; fi tous les droits dus au S EN font bien dét ; fi tous les 
five y font bien renfeis e Vañlal ou Cenfitaire ne S’ÿ 
e droit qui ne lui appartient 


a 


uleux à fe les faire rendre, & 


examine r 11 toutes les mutati 


héritages de la ce: 
donne pas plus de terre qu ’il ne lui en faut, ou 
pas, & qui, dans le moment même ou dans Î a fuite des tems, rejailliroit contre le 


Public & contre le Seigneur même, qui n’auroit pas fait ôter ce droit dans l’aveu ; 
ent pour toujours Le fort 


car ce ps me. dénombremens & les déclarations qui ré 
des héritages & les droits réciproques. du Seigneur & du T'en incier. 

C’eft donc au C hef d de fam confulter fa C ; pour connoître ce qu il 
doit & ce Len luief dite droits feig j 
les peut exiger, & dans quels cas il y a des amen 
ceux qui te fatisfont pas : cela lui fervira encore à bien connoître les charges 
ordinaires & extraorc linaires de fon bien, comme cenfives, champarts, bannalités, 
fs ; lods & ventes, &c. Un bon Econome fait atténtion à 
| & aux fuites 


€ da 


voiés-on 


prendre a par quelle 
& des fruits à perdre pour 


corvées, pÉ ap ES » reli 
tout : par exe "mple ,S il achete ou s’il vend, il fongera aux chars 
de fon contrat: s’il ny a pas de centiéme denier ou de franc-fief à payer; quels 
feront les lods & ventes; fera-ce le treiziéme du prix, ou : douziéme ou le quint 
& requint ; le bien fera-t-il fret t à retrait, foit féodal , foit lignager ; fera 

l’ Acheteur ou au Vendeur à payer les lods & ventes, & ail nfi de} plufieurs autres 
cas réglés diverfement par les Coutume es, 

La mouvance & les droits feigneuriaux , quant à la qualité; ne fe prefcrivent 
jamais , & ils ne fe purgent point par le decret; il n’y a que la quotité & les arré- 
rages des cens & des autres droits échus, qui fe pre fcrivent par vingt, trente ou 
: fuivant la diflérence des Coutumes. Les arrérages & droits 


quarante ann 
échus fe purgent par le decret. 


Juflices. 


En France les Juftices font patrimoniales , c’eft-à , héréditaires & er 
commerce. Fief & juitice n’y ont rien de commun. S’ils s’y trouvent ss , ils 
font tou; divifibles : cela eft fi vrai, que es vend le Fief fans parle r de la 
Juftice , n’eft pas cenfé lavoir ven due ; & tel a le Fief d’un lieu ; qui n’en a pas 
la Juftice. La raïfon eft, que le Fief & ta Juftice viefinent de différentes caufes. 
Les Fiefs dans leur pri à: font des conceffions que nos Rois ont faites de leur 


la foi & hommage ; au lieu que les Juf ftices ont été par 


domaine , à la charge de 
eux D elées à des Particuliers; pour ren dre la Juftice dans leur reflort. 
Cependant la Juitice eft un cos attaché à un fonds de terre 


>s Seigneurs Hauts-Jufticiers à faireadminiftrer 


Le droitdeh: iute-Juftice oblige 
pour Le criminel& la police. 


la Juftice dans tout leur re fort, tant it pour le civil que 
Pour cet effet ils peuvent & doivent entretenir le nombre d'Oficiers fufffant ; 
nt soucie ni augmenter leur nombre , ou en créer de nouveaux au 


anciens , ni d leftitue r ceux qui font pourvus à titre onéreux par Le 


ui il tient fon droit. Il doit auffi avoir prifons, 


fans cepend: 


préjudice c 
Delgneur m 


, Ou par ceux de 
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carcan , & faire faire à fes frais Le procès aux accufés , nourrir & entretenir fes 
enfans trouvés dans {a Juftice, &c. En récompenfe les Hauts-Jufticiers ont des 
droits utiles dans toute l’étendue de leur Juftice : ils en ont d’honorifiques L 
comme droits de poids 8 mefures à bled & à vin , droits de Châteaux & de Forts 
les honneurs de Y'Eglife, les déshérences , les confifcations , les fucceffions des 
bâtards , quand ils font nés , domiciliés & décédés dans leur Juflice ; les biens 
vacans, c’elt-à-dire, les immeubles 


foient, que perfonne ne réclame; celui qui en trouve; doit Les porter au Seigneur 


Les droits ci-deflus font ordinaires : difons quelque chofes des extraordinaires. 
Bannalités, Four, Moulin , Preffoir ; Moures. 


L. Les droits de bannalité , foit de four, de moulin , prefloir , taureau , ou 
verrat, & les droits de corvées , de péages, de colombier à pied exclufif, & 
d’étang, font tous droits extraordinaires , quoïque bien des Seigneurs de Juftice 
ou de Fief en aient d’attachés à leur glébe, Comme ces droits font autant de 
fervitudes contraires a droit commun, on ne peut pas les acquérir par quelque 
jouiflance que ce foi, füt-elle de cent ans paifible. Outre la poffefion. il faut ou 
que la Coutume donne le droit, ou aw’il yen ait un titre de vingt-cinq ans au 
moins, paflé du confentement de tous Les Habitans » Où du moins des deux tiers, 
quand la caufe de l’établiffement de la bannalité eft utile pour eux tous. Des aétes 
déclaratifs , qu. même: d’anciens dénombremens du Seigneur , où le droit de 
bannalité fur fes Vaux eft compris, fuffifent & font préfumer le titre primordial 
de la bannalité, quand le Seigneur a avee cela une pofleflion immémoriale 
paifble, publique & continuelle, pourvu que cette pofleffion ait été précédée de 
la part du Seigneur, d’une défenfe ou contradiction prefcrite fur les Tenanciers. 
Mais on prefcrit toujours contre ces fervitudes » quand on a celfé d'y être affüujetti 
pendant Île tems de prefcription admife par la Coutume du lieu. 

Les Sujets d’un Seigneur Haut-Jufticier ne peuvent pas, fans fon confente- 
ment, s’aflujettir pour argent prêté ou autre caue invalide ; à la bannalité envers 
un autre, quand bien même le premier n’auroit pas droit de bannalité, 

Lorfque le droit de bannalité eft anciennement établi , & que:comme tel il eft 
reconnu par la Communauté entiere: des: Habitans > un feuk Particulier n’eft pas 
recevable le contefters de la même maniere qu'ilne peut pasêtre prefcrit par un 
{eul Habitant, quand:ily atune-poffeffion publique & reconnue: contre la totalité 
morale des Banniers. 

TL. L'effet de la bannalité confifte en trois points; 1°. contraindre fes Sujets 
de venir au moulin, four qu prefloir ; 2°. les empêcher d’en conftruire dans fon 
reffort ;.3°. empêcher les-Meüniers voifinsde venir chaffer dans fa Seigneurie : 8 
s’il trouve dans l'étendue de {on Fief, ou les Meñniers voifinschaffant en fraude, 
on fes Banniers revenant de moudre ou cuire ailleurs , (car jufqu'à ce qu'ils 


VI. Droits champêtres. 879 


11. Par. Liv. V. Cuaer. 


! ailleurs , ils peuvent fe repentir, & lacontravention n’eft point parfaite ,) 


ntété 


aie 
il peut faifir & confifquer le bled ; a farine , les pains & les bêtes qui en font 


* : - up + A - : 
chargées ; mais hors de fon Fief, il n’a que l’aétion contre es Banniers , pour le 


payement des droits de banna & l'amende. 
Les Nobles & Gens d’Eglife , même le Curé, font 


fujets à la bannalité, quand 
la Coutume ou le titre ne les en exceptent p pendant , malgré le droit 
de fout bannal , les Gentilshommes & autres ayant Fiefs dans étendue de la 
seigneurie banniere , peuvent faire conftruire dés fours dans leurs maifons, & y 
faire cuire le pain de leur table, celui de leurs Domeftiques & Métayers, de 
ï Ë par Le tranfport : mais ils doivent le droit 


ie leurs farines ne foient gâts 
igneur Bannier , afin de ne c 
ie. Hors ce cas, tout bled qui fe confomme en farine 
î ban du moulin & du four ; 
qui fe vend auf 
même aflujettir le 


lui pas caufèr de pré e:il 


iffon de pain at 
n’eftrien dàù pour | 


ou pain dans léte 


le la bannalité, eft fujet 

rs de la Seigneurie, pour fa 
neurie, n’eft point fujet au ban : on n’y peut pas 
led qui f récolte ou s’achette dans La b nhalité pour un autre uf 

mouture , à moins que la Coutume du lieu ne ly oblige expreffément ; fans cela 
on peut même emporter & faire moudre ailleurs le bled qu’on deftine pour étre 
employé en pain qui fera mangé hors des limites de la bannalité , à l'exemple des 


» bled acl du p: 


age que celui de 


Boulangers de Gonnefle. 

Le Propriétaire Bannier ne peut pas empêcher les Boulangers étrangers de 
venir vendre du pain dans fa bannalité, {ous l’infpeétion de la police du lieu. 

Si ceux qui font fujets au ban de moulin ou de four ,'après y avoir attendu 
, ni cuire leur 


vingt-quatre heures , ne peuvent pas moudre leur grain au moulir 
pain au four ils peuvent aller ailleurs fans craindre de perdre leurs grains ou pains, 
ni d’encourir d’amende pour cette fois : car les nécellités naturelles auxquelles la 
mouture & la cuiflon remédient , ne peuvent pas fouffrir un plus long retarde- 
ment ; & celui qui eft fujet à la bannalité, eft cru à fon ferment d’avoir attendu. 

La plupart de ños Auteurs difent qu'unmoulin b 
étre un moulin à eau fixé. Un moulin à vent meft point réputé moulin b: 
neur foit Seigneur ‘de Fief, qu’il fafle voir par titres qu'il a un 
ion de percevoir fa bannalité par le 
À : barinal, que 


nnal eff toujours cenié 


quoique le Seig 
titre de moulin bann 


il, & qu’il foit en pofle 
t de plus, pour que le moulin à vent foit cenf 
f, qui le poñled lai 


ichée 


moulin à vent, Il 
le Seigneur de F 
\alité eft : 


sa un moulin 


prouve que 
lité elt préfumée 
able, & fontravail 


analités &s'Iln y 


un titre précis & fuffil 


in & trop inte 


isn'yontéte mouare 


[eur 


a le titre exprès enfa 
aue par bienféancé où par force: fert de rien alors; 
& faute de titre précis, il en fat 
ind lé moulin à vent n° { 
étendue ne peut pas fervir de pr 


Pluf timent même que 


commune. Mais, 
1, fon inftabilité 


urs 


au 
| moulins bannaux, 
A + nil 
comm es, peut aueT 
: 
L&*< fon n,s’iln’eft 
en ñn état de faire bonne 


rie 
CUAITES 


Bo LA NOUVELLE MAISON. RUSTIQUE. 

Les Sujets peuvent même fe difpenfer impunément d'aller au moulin bannal, 
s’ils y ont fouffert quelque dommage, jufqu’à ce que le Seigneur leur en ait fait 
raifon. 

Le droit de bannalité de four ou de moulin eft plus perfonnel que réel, puifque 
ce font des fervitudes qui aflujettiflent principalement les perfonnes : c’eft pour- 
quoi elles font dûes en général par tous les domiciliés du diftri&t, quoiqu’ils n’y 
aient aucuns héritages ; mais aufli elles ne font pas dûes par ceux qui n’ont po 
de maifon, & qui n’engrangent point dans Le reflort de la bannalité, Les Vaffaux 
qui font aufli valoir leur bien fans demeurer & fans engranger les fruits dans le 
Fief, ne font point fujets à la bannalité, parce qu’ils demeurent & confomment 
les grains ailleurs , où la bannalité peut être dûe. 

Quelquefois pourtant ils payent le droit de verte-moute au Seigneur, dans La 
bannalité duquel ils levent leurs fruits; & ce droit de verte-moute eft ordinaire- 
ment la feiziéme gerbe , que le Vaflal paye pour l'équivalent de la barinalité au 
Seigneur , dans le reffort duquel le Vaflal n’a point de maifon & n’engrange pas. 
Mais, pour prétendre ce droit de verte-moute, il faut non-feulement la poflefion 
paifible & ancienne, mais encore un titre ancien & {éparé de celui de bannalité ; 
car le droit de bannalité & celui de verte-moute n’ont rien de commun, & il faut 
titres différens pour lun & pour l’autre, d’autant que le droit de moute n’eft 
quelquefois qu’un droit foncier qui peut exifter fans moulin ni Seigneurie. 

Les avoines même ont été aflujetties à la verte-moute en faveur du Seigneur 
Bannier, qui en à la poffeffion fur ces bas grains, quoique fes titres n’en fiflent 
pas une mention exprefle. 

Le droit de bannalité de prefloir (à la différence de ce qui vient d’être dit de 
celle de moulin ou de four) eft réel : c’eit pourquoi les T'enanciers y font fujets 
pour les vignes & arbres qu’ils ont dans la Seigneurie à laquelle la bannalité de 
prefloir appartient, 

Le droit de moute dû aux moulins bannaux , eft ordinairement le {eiziéme 
boifleau : le droit de verte-moute, pour ceux qui le doivent, eft de même la 
eiziéme gerbe des bleds qui croiffent dans étendue de la bannalité : le droit de 
four eft de dix pains un; le droit de tor , d’un fol par vache ou genifle; & le droit 
de verrat, de fix deniers pour chaque truie. 

TTL. Quand le Seigneur n’a point de droit de bannalité , il ne peut empêcher 
fes Sujets de conftruire fours & moulins ; ni d’aller moudre & cuire ailleurs, 
quoiqu'il ait plufieurs fours 8: moulins auxquels cela feroit préjudice. Il ne peut 
pas non plus empêcher les Meüniers voifins d'y venir chaffer moüûture, fi la 
Coutume du lieu ne lui donne pas le droit exclufif de chafle , comme Seigneur 
féodal, ou comme Haut-Jufticier & Voyer. | 

Et même ceux qui font fujets au ban, peuvent aller moudre ailleurs impuné- 
ment & fans rien payer au Seigneur de leur ban , quand fon moulin ou fon four 
ne va pas faute de réparations, d’eau ou de vent: le Seigneur du ban ne peut pas 
non plus pour lors empêcher fes Banniers d’avoir chez eux des moulins à bras 5 
pour eux ou pour autres. Bien plus, quiconque poflede un Fief {ervant , quoique 
ce Fief foit dans l'étendue de la bannalité du Seigneur duquel ilreleve, peut 
bâtir un moulin fur fon Fief {eryant > pour lui, pour fa maifon & pour:tous ceux 
qui ne feront pas füujets à la bannalité. 

: Quia droit de moulin , peut d’un moulin à bled ; en faire un moulin âtan, 
à huile , à draps ou à papier, fans que les voifins qui ont auffi droit de moulin, 
puiflent fe plaindre. Le Seigneur peut auf transférer {on moulin d’un lieu à un 
autre du même Fief, fans le confentement de fes Vaffaux ; mais il ne peut pas 
détougner Peau au préjudice d’un moulin bâti rau-deffou 


Ce] 


Le 
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Le brai , c’eft-à-dire, l’efconrgeon & Porge broyé pour faire de la biere , 
es moulins à bled. C’eft pourquoi le Seigneur ne peut pas obliger d’all er mou 
Le brai à fon moulin, à moins qu’il n’en ait un deftin au brai; ou bien qu'il ne 
{oit en poffeffion prefcrite de faire moudre le brai à fon moulin à ble 
La plupart des Meüniers prétendent avoir droit de faucher un andain de pré, 
tout le long du nl Le a >-biez de leur m ouhir 
ne V. Police des moulins. 1°. Leur mauvaife conftruétion peut fervir à retenir la 

e. Comme c’eft en tournant que la meule fupérieure écrafe le grain fur ce elle 
effous qui eft immobile ; c’eft auf par ce mouvement circulaire qu’elle 


farine entre la Se LE extérieure des meules & un cercle d’ais 


de) 


écartc 
qui les environne ; & c’eft delà qu welle eft néceflairement déterminée par la 
pi eflion qui la pouffe également de tous côtés , à tomber par un auget, qui eft 


à l’unique ot cs ure de ce cercle, dans la huche qui eft au-deflous. 

Au lieu de cela , les Meüniers frippons font le cercle d’ais quarré , afin qu’il 
refte de la ire dans les coins. Ils tiennent ce cercle peu ferré, ils font des 
poches ou recoins & des ouvertures aux ais, afin qu’une partie de la farine refte 
ou tombe ailleurs que dans la huche. On les oblige d’av s* leurs ais de meules à 
point rond , bien clos & ferrés , ainfi que leur coulifle < le chüte. 

2°. Ils font d’autres infidélités en rebattant & cre “ufant leurs meules pour avoir 
mouillant leurs ais pour retenir la farine , ou la rendre plus pe- 
qui la prennent au poids ; ou bien en y mêlant de l'orge, des pois ;, 
eves. du fon, des recoupes & autres mixtions parmi de bon bled ; ou bien 
les me ules > pour moudre plus fin à ceux dont ils prennent le 
reprendre leur farine à la mefure, au lieu du poids. 
t moudre d dat ne Sc chacun HER {on tour d’arrivée, fans 
r Le Sei & les Officiers de fa Juftice, & fans pouvoir 
qu’ils ont été 6 chercher - ds, de v ingt-quatre ; OU au plus 
1 . Les Sujets L ba rs doivent être préfé ‘rés aux étrangers , qui 
ent aller ailleurs; & c’eft pour cette même raifon que les Meuniers les 


peuvel allie 
préferent par abus. 
4°. Ils doivent avoir non-feulement des mefures de toutes fortes depuis [a 


ls plus grande , & toutes bie en jaugées ÿ marquées & folides $ 
ids & balances bien étalonnés, afin que ceux qui y viennent, 
ire leur grain de mouture comme ils voudront , À ki 
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ns, Où 
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boiffeaux pefant chacun vingt livres de bled froment, à l'exception du Hurepoïx 
S& de la Beauce, où les Meüniers fe payent en grain à raïfon d’un douziéme : 
ailleurs le taux le plus ordinaire eft un feiziéme. ES 

Leur huche doit être placée en bas, & éloignée de la trémie, pour éviter 
toute occafñon & foupçon de vol ou mélange. 


Dixmes, 


I. Nous avons parlé légérement de la dixme eccléfaflique , au Chapitre des 
Bleds. Le 

L’ufage du lieu décide de quelles chofes la dixme eft düe > & à quelle 
quotité elle eft dûe. Cet ufage fe prouve par ce qui s’eft pratiqué le plus 
généralement dans la Paroifle depuis quarante ans, & non par Pufage ou 
pofleflion particuliere {ur le morceau de terre ou autre chofe dont feroit 
queftion ; car c’eft la Coutume qui établit la dixme , & la Coutume fe forme 
par le confentement de la plus grande partie, quod frequentiiss obfervatur. Cette 
regle eft générale pour toutes fortes de dixmes eccléfiatiques, foit prédiales ow 
perfonnelles , foit grofles ou menues , foit {olites ou infolites ; du moins tel ef 
le droit & telle eft la Jurifprudence du Parlement de Paris. Mais celui de 
Rouen y fait une exception pour les dixmes extraordinaires ou én/olites ; & 
il veut que , quoique la dixme ordinaire {oit dûe , même imprefcriptiblement , 
& à la quotité la plus générale du lieu , en vertu de ce {eul ufage , cependant 
les dixmes infolites puiffent fe prefcrire par quarante ans, & qu’elles foient 
réglées par la poffeffion fur la chofe contentieufe , & non par la poffefion 
fur le plus grand nombre des autres héritages de la même Paroifle : ce qui eft 
une Jurifprudence particuliere à ce Parlement , laquelle ne paroît pas avoir 
d'application aux dixmes domeftiques. 

On doit la dixmes des choux, navets, raves , oignons, afperges , fafrans, lins, 
chanvres , navettes, & autres produétions qu’on recueille fur les terres précé- 
demment fujettes à la dixme , ou quand ces produétions font les gros fruits du lieu. 

La dixme des agneaux doit être levée dans la Semaine Sainte, & dans quel- 
ques endroits à la Saint-Jean ; finon les Décimateurs en doivent la nourriture 
& garde. 

Les Curés ne peuvent s’abonner à une fomme de deniers pour les dixmes 
de leur Paroifle ; elles doivent fe payer en efpéces ; nonobftant la poffefion 
immémoriale de payer un certain gros. 

Les terres de lPancien domaine des Cures {ont exemptes de dixmes , tant 
l'égard de l'Evêque , qu’à l'égard des gros Décimateurs & des Propriétaires de 
dixmes inféodées : mais les terres du nouveau domaine des Cures , c’eft-à-dire 
tout ce qui eft acquis ou préfumé acquis depuis la fondation & dotation des 
Cures , doit dixmes ; & c’eft ordinairement la poñleflion immémoriale de 
Pexemption ou du payement des dixmes, qui décide du fait de favoir fi les 
terres de la Cure font de l’ancien ou du nouveau domaine. 

Les Religieux exempts de dixmes ne peuvent prétendre les novales , que des 
terres de leur domaine nouvellement défrichées , & cultivées par leurs mains 
dans les lieux de leur exemption : mais ailleurs, même dans les lieux où ils 
perçoivent la dixme feulement jure privilegii , la dixme des novales appartient 
de droit commun au Curé, 

Les dixmes doivent être perçues fur tous les fonds enfemencés , à la réferve 
des pares & des jardins pour le plaifir, qui ne font point de plus grande étendue 
qu’il n’eft permis par la Coutume des lieux. 
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fiaftiques ans leur origine , elles ne viennent qu'après la dixme ec 

Mais , malgré les conte ee ns nées au Concile de Latran de 1179 uis les 

Ordonnances de Phili e Bel, & en dernier lieu depuis l’'Ed Juillet 
un droit patrim onial 


1708 , on ne doute p rs que ce ne foit un bien prof fane , 
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propter fpem reverfionis : a Elles peuvent être cédées aux Gens d'Eglife à 
perpétuité , fans retour , fans droit d’amortifflement ni de retrait, quand ;] y a 
{uppreflion de fief; & alors elles reprennent {eur premiére nature de dixmes 
eccléfiaitiques : 4°. Les terres exemptes de dixmes pendant qu’elles font poffédées 
par des Religieux exempts de dixmes, & depuis aliénées par eux ; par bail à 
rente fonciere ou autrement, retournent au droit commun, & doivent la dixme 
au Curé , à Pexclufion du Seigneur des dixmes inféodées. 


Champart & Complane, 


Le champart , cempi pars , eft un droit ou feigneurial ou fimplement foncier, 
qui confifte en {a faculté de prendre, en exemption de tous frais de culture & 
de récolte , une certaine partie de grains, légumes , pommes & autres fruits que 
produit l’héritage fujet à ce droit : [a dixme ( même inféodée ) prélevée fans 
récompenfe. Champart , terrage & agrier font des mots fynonymes : celui de 
complant eft propre pour les vignes. 

Le champart dépend 1 = 
en forte qu’on ne peut l’étendre fur un héritage libre , fous le {ul prétexte 
qu’il eft enclavé parmi beaucoup d’autres qui le payent , & chacun en pe 
prefcrire la quotité 5 

Le champart feigneurial eft le {eul dont le fonds ne fe purge point par [e 
decret , même dans les Coutumes qui affujettiffent à la force du decret les droits 
fonciers, & les rentes ou redevances anciennes : & ce mot d’enciennes com: 
prend toutes celles qui ne font point rachetables. 

Le champart feigneurial eft aufi le feul qui foit portable ; c’eft-à-dire, qu’on 
doive mener dans la grange champarterefle du Seigneur, pourvu qu’elle foit 
fituée dans l'étendue de la Seigneurie d’où l'héritage releve. De droit les autres 
champarts, même tous champarts en Artois, {ont quérables , 8 il fuffit d’avoir 
appellé le Champartier à la comptée des gerbes , comme pour {a dixme. 

Mais les champarts, de quelque qualité qw’ils foient , ne s’arréragent point , 
d'autant qu’on n’en donne pas de quittances, non plus que pour la dixme: 
Cependant la derniere Jurifprudence du Parlement de Paris, fmble incliner à 
permettre qu’on puifle demander jufqu’à cinq années de champart. 

Pour que ce droit foit feigneurial ou réputé tel, il ne fuffit pas qu’il {oit di 
au Seigneur du lieu. Il faut, 1°. que l'héritage releve de lui à caufe du Fief du 
lieu ; 2°. que cet héritage ne lui doive ni cenfive , ni aucune autre redevance : 
3°. qu'il ne paroïffe point que le champart foit dû pour une autre caufe que Îa 
conceflion originaire du fonds; car en l’un de ces cas, le champart ne feroit 
qu'un fimple droit foncier. 

Une terre en labour fujette à champart, ne peut être mife en pré, pâture ow 
bâtimens , fans le confentement de celui à qui Le champart eft dû , parce que cela 
diminue fon droit de part aux fruits de la chofe en effence : en quoi il y a encore 
différence entre le champart & le cens, qui non penfationem fruduum , [ed honorens 
Domin: refpicie. 


a 


Corvees. 


Les corvées ne font point exigibles fans titres : & même dans les Coutumes 
qui difent que le Seigneur peut acquérir les fervitudes rurales par une pof- 
fefion de trente ans fans titre, on eflime qu’il faut que cette pofleflion ait 
un autre motif que la complaifance des Sujets, & qu’elle ait commencé par 
ane contradiétion ou injonétion de la part du Seigneur, 
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doit être attachée fur des poteaux , à côté 
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Commiffaire pour les faire vendre. 
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Le droit de Colombier eft ordinairement un droit fei 
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que celui de garenne, & quelquefois celui d’étang. La regle la plus générale 
du Pays coutumier eft , que tout Seigneur haut-Juflicier (pourvu qu'il ait 
cenfive ) & tout Seigneur de Fief, (pourvu qu’il ait au moins cinquante arpens 
de terre en domaine) ont droit de colombier. Tout autre n’en peut pas avoir < 
quelque domaine qu’il ait ; il peut feulement avoir voliere ou fuie , pourvu 
qu’il ait cinquante arpens de terre. 

Mais, quand la lettre ou lefprit de la Coutume du lieu ne défend colom- 
bier , garenne ni étang, il eft permis À tous Particuliers d’en avoir : c’eftun 
effet de la liberté publique, & de Pufage que chacun a de fon bien, pourvu 
que ce foit fans faire tort à {on voifin, ni au Public, par l’écoulement des eaux : 
par Les fouilles ou le dégât que font les lapins , ou autrement ; car, en ces cas, 
Vintérét général l’emporteroit fur Le particulier. C’eft pourquoi , fuivant notre 
ufage , les droits de garenne & de colombier font fort reftreints, comme nous 
le dirons au fecond Tome , en parlant de cette matiere plus à fond. 


D roits d'Ufages. 


Les Ufages accordés dans les forêts , font de deux fortes ; le bois , & le 
pâturage des beftiaux. 

On ne doit mettre aucuns beftiaux dans les bois, qui ne foient défenfables, 
c’eft-à-dire , qu’ils m’aient trois ans de coupe pour le moins ; encore faut-il 
diftinguer les bêtes chevalines des bêtes à cornes : Les|premieres paiflent Pherbe 
affez afliduemnt , & ne touchent pas aux branches ; au lieu que les autres 
s’élevent en haut, brouttent par-tout, & font bien plus de tort aux rejets du 
bois : c’eft pourquoi on peut mener les chevaux dans des tailles de cinq ans où 
de trois au moins ; au lieu qu’il eft bon qu’elles aient fix à fept années pour 
y mettre des vaches. 

Les Ufagers qui ont droit de pâturage ou de panage, n’y peuvent mettre que 
les beftiaux de leur nourriture : c’eft ce que la Coutume de Nivernois appelle 
Venge-de-Mars. Le mot d’enge en vieux François, fignifie race ; d’où viennent 
ceux d’engence , enger & engendrer : de forte que Penge-de- Mars comprend tous 
les beftiaux que les Ufagers avoient en propre à la Notre-Dame de Mars, 
d'avant l’ouverture de la paiffon; & Les petits ou fuivans qui en font venus 
depuis; mais ceux d’achat ou de commerce , non plus que ceux de confidence, 
ny entrent point. On ne doit pas non plus y recevoir les beftiaux pris par 
bail ou à cheptel , quoiqu’on les tolere dans le Nivernois , en indemnifant le 
Seigneur très-foncier. 

Les beftiaux de la nourriture ont été fixés à deux vaches & quatre porcs 
pour chaque feu ou ménage , de quelque qualité que foient Les Ufagers , {oit 
Propriétaires ou Fermiers. 

Le pâturage eft toujours défendu pendant les rems du brout & de la fanaifon, 
comme je l’ai dit ailleurs ; & dans les jeunes tailles jufqu’à cinq ans. 

On appelle gros-Ufagers , ceux qui ont droit de prendre dans la forêt d’autrui 
un certain nombre de perches ou d’arpens de bois, dont ils s’approprient tous 
les fruits (wri, frui ad compendium ) foit pour bâtir ou réparer , foit pour {e 
chauffer , &c. ceux d’entr’eux qui ne payent rien, ou ne payent qu’une modique 
reconnoiffance pour ce gros ufage , s’appellent francs-UÜfagers : & les menus- 
Ufagers font ceux qui n’ont que pour leurs befoins (fus ad quotidianam nece/f° 
Jitatem) les droits de pâturage & de panage , & la liberté de prendre le bois 
brifé ou arraché , le bois fec tombé ou non, tous les morts-bois , les reftes 
des Charpentiers, la branche de plein-poing, pour fe clorre & ramer leurs lins. 
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Pour avoir ces droits , il faut titre & poffefion joints enfemble , ou du moins 
une poffeffion fi ancienne &e fi parfaite, qu’elle mette le droit d’ufage au-deflus 
de tout reproche & de tout foupçon. e. 

L’Ordonnance de 1669 a fupprimé tous les droits de bois d’ufage à bâtir & 
ï roits de ch iuffage dans les forêts du Roi, à quelque titre 
qu'ils fuffent dûs , fauf à pourvoir à l'indemnité de ceux à qui il en étoit dù 
À titre de fondation, donation ou échange ; elle défend d’y en accorder aucuns 
À l'avenir, & ne conferve que les chauffages accordés aux Officiers moyennant 
finance , & aux Hôpitaux & Communautés à titre d’aumôr de fondation , 
pour leur être payés, non pas en effence , mais en argent fur le prix des ventes, 
en fe faifant par eux infcrire dans les états arrêtés au Confeil , fans Arrêt 
duquel on ne peut vendre aucun bois du Roi. | 

Au furplus , il faut fatisfaire à l'ufage , tel qu’il eft dû par le titre & par la 
pofeffion : mais les Ufagers {ont refponfables de leurs Ouvriers & Domefti- 
] re que dans le lieu & fur la Paroifle où il 


réparer , même le: 
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économie demandent qu’on 
oître , foit pour prévenir les 
foit pour les réformer par la 


réduife les droits d’'Ufage : ce qu'i 


abus quand on fait la conceflion des ç 
réduétion des droits, comme il fera expliqué à l'article fuivant. 
Les droits d’ufage ne s’arréragent point , c’eft-à-dire , qu’il faut les prendre 
chaque année. 
La redevance , qui fe paye pour la concellion de l’ufage foit er 
arge du Locataire & non du Propriétaire c 
eft annuel, quand 


nargent, grains, 
| 


volaille ou corvées, eft à la ch 
il eft dû par chaque année, s’il 
l’'ufage , à moins qu’on nait aup 
ce qui ne peut être fait que par celui qui a 


l'héritage qui a le droit; & 
même on n’auroit pas perçu aravant déclaré par 
t y renoncer pour tou] i 
la pleine propriété de Phér 
Les Ufagers ne peuvent pa 


re 


non plus vendre ou tranfporter leurs droits d’ufage 


(7 


à aucune autre perionne. 


Il v a trois fortes d’ufag : bois pour bâtir, bois pour brüler , & bois 
pour hayer : tous ces droits n’ont été accordés que dans la préfuppofition que 
la pofbilité. 


les forêts pourroient les fupporter, fans en forcer 
bois à bâtir & réparer, pour en faire une juite réduétion , il 
l’état de la forêt, lorfque l’ufage a té 
re comparaifon avec celui où elle fe trouve à préfe nt; parce que 
=s Princes , devant être réglée fur le pied du fonds de leurs 
doivent être réglés fur la pofibi- 


quel pouvoit êtr 


ons accordés fur leurs forêts, 

2°, Il faut examiner quelle étoit la qualité des Communautés & des Particu- 
liers, des lieux & des bâtimens dont il s’agifloit , lorfque les conceflions ont € 
n faire une femblable comparaifon à la condition préfente di 
{onnes & des lieux ; car; fi le don de cet ufage a été accordé pour la maifon 
d'un Payfan, d’un fimple Gentilhomme, d’un Curé, d’un Monaftere de fix, 
fept à huit perfonnes, lufage ne doit point augmenter pour pañler à un plus 
grand Seigneur , OU à une Communauté plus confidérable , dont les bâtimens 
l 1 une 


faites, pour e 


& au-delà ‘ s’il a été accord 


il ne doit pas paller aux Habitans qu 
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nt augmentés du triple au quaërupi 


, trente à quarante f 
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Ufagers ; & fur-tout qu’on wétende point le droit d’ufage à un bois de 
meilleure effence , comme du bouleau ou du faule au tremble, du tremble 
au hêtre, de l’orme au chêne, &c. 

II. Pour ce qui eft du bois à brüler , l’ufage du chauffage eft différent. 

Les uns ont conceflion de prendre du bois , {oit verd, foit {ec, autant qu’if 
en faut pour leur provifion , fans mefure. Ce droit doit être réduit à certaine 
quantité de cordes, parce qu’il peut avoir été octroyé à un Particulier, & 
pañler à un tiers qui en dépenfera dix fois autant; & en faifant la réduétion , le 
Commiflaire aura les mêmes confidérations que ci-deflus. 

D’autres ont la branche, la taille, ou arbre par livrée. Dans l’exploitation 
de cet ufage, on peut commettre une infinité d'abus : ainfi il faut le réduire à 
certaine quantité de cordes ; & en faifant cette réduétion, on doit avoir égard à 
état ancien & préfent de la forêt , & de la perfonne ou Communauté à laquelle 
le chauffage a été accordé; car, quand la caufe pour laquelle Le chauffage a été 
accordé cefle , le chauffage celle auf. 

L’ufage du brifé, fec & traînant , ou des remanans aux Charpentiers , peut 
être toléré en tout tems & en tout bois. 

L’ufage du mort-bois & du blanc-bois doit être abfolument défendu dans les 
taillis , & toléré dans les futaies de quarante à cinquante ans ; mais avec cette 
claufe, qu’il fera vifité fur les lieux par le Garde du triage, avant qu’il puifle 

il le bois d’ufage foit coupé par 


être enlevé: il faut même tenir la main à ce que 
tronçons courts , & fendu fur le champ avant l’enlévement , afin qu’on ne 
prenne pas du boïs à bâtir pour du bois de chauffage : fur-tout n’accorder 
jamais les eftocs ou fouches , parce que cela occafionne les délits. 

L’ufage du verd en gifant , ne doit être fouffert en façon quelconque, parce 
qu’il donne occafion aux abus, & qu’on ne peut faire diftinction du bois mal 
pris avec Le bois ufager : c’eft pourquoi , avant aw’il foit enlevé, il eft néceffaire 
qu’il foit devenu fec. 

L’ufage du bois-mort en étant , ne doit point être fouffert, même quand l'arbre 
feroit fec en cime & racine, parce que tous Les jours on charmeroit les arbres 
pour les faire mourir : il faut pourvoir à ceux qui ont cet ufage, ainfi qu'il 
fera trouvé à propos. 

Le chauffage par délivrance de certaine quantité de cordes de bois ou de 
fommes doit être fupprimé , s’il a été accordé gratuitement ; mais s’il a été 
à titre onéreux , il doit être réduit, eu égard à Pancien & préfent état de la 
forêt & des perfonnes où Communauté. 

De même, du chauffage par Laye , ou certaine quantité de‘perches ou d’ar« 
pens. 

IIL. L’ufage de ceux qui ont droit de prendre bois pour hayer , (ce que les 
Livres des Eaux & Forêts appellent Zz branche de pleiën-poing , ou. de moins, 
pour eux clorre & leurs lins ramer) doit être abfolument défendu dans les 
taillis ; mais on peut le tolérer dans les futaîes de cinquante ans & au-deflus. 

Tous ces droits d’ufages en bois, accordés dans une forêt méritent beaucoup 
d'attention de la part de ceux qui font prépofés à la conferver ; 1°, pour que 
le droit ne fe communique pas à de nouvelles habitations non comprifes dans 
Ja conceflion originaires; 2°, pour qu’il ne pafle pas les termes de la conceflion 
à la perfonne de ’'Ufager , qui fouvent la vend ou donne à fes pareñs & amis , 
ce qui ruine les Marchands ; 3°. pour la qualité & quantité du bois d’ufage , 
qui ne doit point pañfer à un bois de meilleure effence, & qui doit toujours fe 
régler fur la poffibilité de la forêt ; 4°. pour que le bois d’ufage foit bien 
abattu & hors de feve. 1 
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Pätures & Communes. 


s importans de l’économie champôtre , puifque 


Le pâturage eft un des objet 

Les beftiaux en font la principale richeñe 
On diftingue ordin nt les pâtures en vives ou grafles, & en 
I. Les Pärures graffes font les Le , Les pacages ou communes ; 


droits de pâturage & de panage , que quantité de Communautés c 
de ont dans les Pret “dub ils font voifins , & qui A a à Ÿ 


mener paître leurs chevaux & bêtes aumailles dans le tems de La paiflon, & leurs 
cochons dans celui de la glandée. 

Nous avons parlé ci-devant des droits de pâturage & de panage , tant au 
Chapitre des Prés , qu’en celui des Bois. ; 
Il ny a que le Propriétaire , ou celui qui eft en fes droits qui puifle 


pâtures ; s & vives, parce que ce font des fruits d’un fo nds don 


quand ce des communes , c’eft-à-dire, des pâturages qui apparti à 
une Communauté d'Habitans , elles ne font que pour les Habitans , auxqt uels 


elles font communes. C pe sndant , comme les communes appartiennent à tous les 
Habitans & à chacun d’eux, chacun y peut mettre le nombre de beftiaux qu’il 
veut, = un troupeau étranger , pourvu qu il foit tenu & héb berge dans le 
lieu : elles ne peuvent être faifies , ni decrétées que pour dettes communes 
univerfellement à tout le corps des Habitans & autres qui ont inté en la 

commune, & il y faut obferver les mêmes formalités qu’au decret des-biens d 
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communs & autres ufages qui font réfervés en entier aux autres Habitans, Aw 
farplus , les communes font inaliénables, & il n’eft pas permis de les decréter » 
on peut feulement faire impofer la dette commune fur Les Habitans , pour être 
par eux acquittée aux portions & termes convenables ex æquo ; ce qui ne fe fait 
plus parmi nous fans Arrêt, & avis de ! Intendant de Ja Province. Le Seigneur 
ne peut rien prendre fur le commun des Habitans , ou fur quelqu'un de fes 
Cenfitaires, qu’il ne donne au moins trois pieds pour un de même valeur , ou le 
triple de la valeur de ce qu’il retient ; ce qui s'étend à tous ceux qui prennent 
le bien d’autrui. 

Les droits de pâturage & de panage, ainfi que les autres ufages , que les 
Riverains ont dans les forêts voifines , comme le droit de bois à bâtir, à 
chauffer & à hayer, dépendent des titres particuliers des Ufagers : pour en jouir, 
il faut fe conformer aux regles établies par l'Ordonnance des Eaux & Forêts. 
Le Propriétaire ne peut faire abattre fon bois fans indemnifer les Ufagers qui y 
ont droit en eflence. 

Les vaines pâtures font les chemins publics , les terres à grains, & les prés, 
après la dépouille des grains, du foin, & même du regain , pourvu que l’on ait 
coutume d’y en faire, & que-le pré ne foit pas clos & défendu d’ancienneté; les 
jacheres, les guerêts, les terres en friche, & généralement tout héritage où il 
ny a ni fruit, ni femence. Les landes ou pâtis, font auffi fujets à la vaine pâture, 
fi ce n’eft dans quelques Coutumes, quiles en exceptent pour le tems de l’herbe, 
c’eft-à-dire, depuis la mi-Mars ; jufqu’en Septembre. Les bois taillis de quatre 
ou cinq ans de coupe, les accrues des bois au-delà de leurs bornes , & les bois 
de haute futaie pour les herbes qui croiflent deffous, font aufli des endroits de 
vaine pâture pour les Propriétaires & pour leurs Fermiers ; à la différence de la 
glandée, qui eft toujours réfervée au Propriétaire, fauf les droits de pâturage & 
panage, pour ceux qui en ont dans les bois d’autrui. 

Le droit de mener paître les beftiaux dans les vaines pâtures, quoiqu’elles 
appartiennent à autrui, eft une efpéce de droit commun que quantité de 
Coutumes ont introduit pour la commodité publique, & pour maintenir 
abondance des beftiaux : il y a même des cantons où l’on ne peut mettre fes 
prairies en revivre ou regain, & en empêcher la vaine pâture , après l’enlévement 
de {a premiere herbe, qu’en bâtiffant & habitant fur le terrein de la prairie. Par 
cette vaine pâture, on fe fert à la vérité du fonds d’autrui ; mais le Propriétaire 
ne doit pas l’envier , puifqu’il n’en fouffre pas, {es héritages ne lui rapportant 
rien pendant tout le tems qu’on y va en vaine pâture 

Il eft pourtant permis de clorre en tout tems les hé 
pour en empêcher l’ufage commun, à moins que la Coutume ne le défende. F’oyez 
ce quia été dit ci-devant fur cette matiere, au Chapitre des Pres , à la fin de 
PArticle premier. 

En vaine pâture , il y a ordinairement droit de parcours entre.les Habitans 
des Villages voifins ; c’eft-à-dire, que les Habitans d’un Village peuvent mener 
leurs beftiaux en vaine pâture jufqu’au clocher., ou jufqu’au milieu du Village 
voifin , ou du moins jufqu’aux clos , fuivant Les différens ufages des lieux, qui 
fervent de regle dans ces cas. 

Pour Les bêtes blanches, il eft d’ufage qu’on peut les mener fi loin que l’on 
eut, pourvu qu’elles retournent de jour à leur gîte, & pourvu que le droit de 
parcours entre voifins y foit établi. 

Car aflez fouvent chaque Paroifle, chaque canton du Vi 
& chaque cenfe a chacun fon troupeau , & fon triage diftinét qu’il n’eft pas 
permis d’excéder , ni d’entamer impunément; & cet ufage de régler la vaine 


tages de vaine pâture, 
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Dans plufieurs Coutumes, la vaine pâture fuit la Haute-Juftice ; 8: moyennant 


certaine redevance que les Jufticiables payent au Seigneur H: jut-Jufticier 
pour {on droit de blairie , ou permiflion de vaine pâture, ils y ont feuls droit ; 
les étrangers font fujet \ l'amende & à la prife de leurs beftiaux 

Les droits de blairie, sibh que ceux d’herbages morts ou vifs, font locaux , & 
fe réglent par la Coutume & par la poflefon. 

III. Il y a une différence entre les communes & les terres des Particuliers 
fujettes à la vaine pâture. Pour les premieres , tout H: abitant y y a droit, quand 
le terres en restés é,ni: r Les fecondes , 
jar une fociété tacite, ce droit doit étreproportionné, 
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bêtes attaquées de maladies contagieufes ; comme gale, vérole ou claveau, qu£ 
pourroient infecter & gâter le refte du troupeau. Les Propriétaires des autres 
beftiaux ont droit de chañler les bêtes infectées , & même de demander la répa- 
ration du dommage qu’ils en ont fouffert, fi le Maître de ces bêtes infe@ées 
n’a pas difcontinué de les y. envoyer dès qu’il a fu leur maladie. IL en 
de même des bœufs fujets à frapper de la corne’, & des chevaux qui ruent ou 
mordent. 

Jai vu plufieurs perfonnes douter fi le Seigneur, ou un des Habitans qui a 
droit dans les pâturages de fa Communauté , foit communes, foit pâtures grafles 
ou vaines , peut céder ou our fon droit indivis de pâturage à un étranger, qui 
n’eft point de la même Communauté. La raifon de douter eft que le pâturage 
wappartient qu’à la Communauté des Habitans:; il eft réel & indivis entr’eux : 
ils doivent jouir du droit d’accroiffement ; ce n’eft même, pour la vaine pâture, 
qu’une fervitude de tolérance , réfultante d’un paéte tacite de réciprocité entre 
les Habitans du même canton; ils ont intérêt de n’y point admettre des étrangers, 
qui pourroient confondre les triages, mêler les troupeaux , & frauder la pâture 
deftinée à chaque canton. Mais les Normands , dont le pays eft très-couvert , & 
qui favent mettre tout à profit, font dans lufage de louer leur droit de piturage, 
& ils ne trouvent aucune raifon qui empêche qu’on n’en jouiffe par autrui, pourvu 
que celui à qui ce droit eft cédé, en ufe au lieu & place de fon cédant , & aux 
mêmes charges , qu’il mette fes beftiaux dans les troupeaux de la Communauté, 
& qu’il n’en mette pas plus que fon cédant n’auroit eu droit d'y en mettre. On 
Va jugé ainfi au Parlement de Paris, même pour la vaine pâture d’un troupeau 
étranger , hébergé dans le lieu. Voyez Arrêt du premier Septembre 1705, au 
Journal des Audiences. 

LV. Les vignes, les garennes & les jardins, font en défends en tout tems, 
quoiqu’ils ne foient pas clos. Les terres labourables le font , tant qu’il y a des 
grains deflus , foit en femailles, fur pied, en javelles ou en gerbes. Les prés le 
font auf, depuis la mi-Mars, jufqu’à ce que la premiere & la feconde herbe ; 
quand ils en rapportent deux, foient enlevées. Les jeunes bois font pareillement 
en défends, jufqu’à trois ans au moins : dans les bois de haute futaie , la glandée 
n’eft ouverte que depuis le premier Oétobre jufqu’au premier Février. Ïl n’y a 
dans ce tems-là que les Propriétaires & les Ufagers qui puiflentmener des beftiaus 
dans la futaie. 

Hors ces tems, tout héritage , aétuellement ftérile, eft fujet à la vaine pâture ; 
à moins qu’il ne foit ff bien clos de murs , haies ou foflés , que les beftiaux ne 
puiflent y entrer; car il eft libre à tout Propriétaire de clorre fon héritage, en 
gardant les chemins ; & qui férme ou bouche , défend ; en forte qu’il n’eft permis à 
aucun autre de rompre la clôture , pour y faire entrer {es beftiaux. 

Celui dont les bêtes auroient pâturé dans Phéritage clos, ou défendu, fera 
tenu du dommage, & à réparerles breches & ouvertures qu’elles y auroient faites: 
mais, fi la clôture n’étoit pas bonne, ou que le dommage füt fait {ur les bords des 
grands chemins, & par échappée, que le Pâtre n’auroit pu empêcher, il ny auroit 
point de dommage à prétendre. C’eft pourquoi les héritages, qui {ont fur les 
grands chemins , & à Piflue des villes ; bourgs & villages, doivent être bien clos : 
autrement on ne peut, ni prendre les bêtes, ni en demander le dommage , à 
moins que les bêtes ne reftent {ur Phéritage à garde faite en tems défendu. 

Il y a plufieurs bêtes qu’il eft défendu en tout tems de mener paître dans les 
communes , 8 fur les terres d’autrui, parce que ces bêtes font très-nuifibles aux 
prés , aux boïs, au labourage ; & aux vignes. T'els font les chevres, les porcs, 
hors le tems & Le lieu du glandage ; les oies , dont la fiente brûle l'herbe ; les 
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ifantes, On y comprend même les-brebis & 
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bêtes fauves, & autres bêtes mal-f: 
moutons , par rapport aux bois & aux ve : mais on peut les mener paître dans 
les communes & marais, > près: “ la mer , parce que Les herbes falines ne valent 
rien pour les chevaux , quoiqu’elles foient bonnés pour toutes Les bêtes qui font à 
jonnes aufli pour les moutons, vaches & cochons : il faut pourtant 
ent le grouin poses , afin qu'ils ne fouillent 
r met qu'après les jumens 


} 


nt l’herbe de 
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laits elles font 


que les cochon ’ qu on y met,a 


point la terre : & à l'égard des bêtes à laine, on ne] 


& bêtes à cornes, parce que les ouailles, ainfi que les sardé , r'af 
fouvent jufqu’à l’œil de la plante; leur haleine & le 


ê 
trop pres, & rong 
dents brülent aufli V’he rbe , où y impriment une forte odeur, pour laquelle tous 
les autres beftiaux ont de l’averf ion. 

V. Il eft permis à tout Propriétaire & Fermier , de faifir lui-même , fans 
trouvées en dommage fur fes héritages, 
elles fortent, gardées ou non ; & il doit les mettre en fourriere , de 
le parc du Seigneur, ou autre lieu public, afin que le Propriétaire pui e 
reconnoître , nourrir & vifiter {es bel  : car il n’eft permis à perfonne de fe 
rendre maître du bien d'autrui , mal i 

La plupart eftiment qu’on peut impuus ément les tuer , ou du moins les bleffer, 
pour les arrêter & les reconn roftr , principalement quand ce font des bêtes qui 
font beaucoup de courfes & de dépit, comme les porcs, fur-tout lorfqu’on les 
che Ke , & encore plus les oies, & autres volailles, qui font difficiles à prendre 
nt il vaut be aucoup mieux en ufer toujours avec modération, 


miniftere d’Huillier , toutes les bé 


à chafler. Cepen 
& n’en venir à cette extrémité qu’ après avoir averti le Maître des Refian x de 


& 
les bien faire garder, fur-tout dans les faifons où ces animaux caufent le plus d 
ligence autorife celui qui en foufre à fe 
faire juitice lui-même. Si les bêtes font bleflées, fût-ce à mort , en les chaff ant 
{oit par les chiens, à coups de pierres, ou autrement, il ya de ’ lé 


» ) uité à dénier 
l’aétion du domm 


dommage : s’il ne le fait pas, fa né 
HE 


bêtes, puifqu’enfin elles font 


:, aux Propriétaires 


en dommage ; mais celui qui tue, ou qui fait tuer F>* beftiaux , furpris er 
dommage, nep ut les emporter chez lui, il faut qu’il les lai le champ ; & 
le Maître de ces beltiaux doit, outre cela, payer tout le àt , fans p i 


nt, pour le tort qu’ils ont caufé 
délit foit commis à gardefaite , ou par négligence, il doit étre payé f 
des Propriétaires , à proportion du nombre des beftiaux qui l’ont 
leur recours , s’il y écheoit, contre le >, les Chef, 
{ont refponfable s civilement des fe 
] r l’aétion en lomm 


abandonner les bel aux , tels qu’ils foie 
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on d’inten 


» fi-tôt qu’on a fa preuve par témoi a 

paroît plus raifonnable de : t 
ques Coutumes ont fait, que de Ke à faire 
sand la Coutume du lieu n’en parle pas 
ide , qui eft toujours dûe en € 
1 if 


iv ant les Coutunss 5) il 


trente j0 irs , COMME #: 


vingt Ou 
er un an, 


comme font d’autres. ( même que 
Ile 
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fi le dommage eft reconn 
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chauflées & chemins ; les tuteles & curatelles; les colleëtes de taille & de 
fel, {lon lordre de lancienneté de limpofition au rôle ; es charges & 
taxes de chaque Communauté particuliere ; dont on eft membre ; les taxes & 
commiflariats des Pauvres ; le marguilläge ; les dixmes qui font dûes en 
effence, fur Le champ même, & qui, au furplus , fe réglent fur lufage a&tuel de 
la Paroiffe, 8 non fur celui des lieux voifins , foit pour la quotité de la dixme : 
ou pour la qualité des fruits qui peuvent y être fujets ; le logement du Curé, es 
réparations de la nef, des chapelles , & du ciméetiere de Ÿ glife paroifiale, & 
celles du clocher, quand il eft hors du chœur : car les pofefleurs des dixmes 
eccléfiaftiques, & fubfidiairement ceux des dixmes inféodées ,- {ont obligés de 
fournir la portion congrue au Curé, de réparer & entretenit Le cancel, le chœur 
& le clocher, quand il fait partie du chœur ; même dé fournir lés livres , calices 
& ornemens ; lorfque le revenu de la Fabrique n’y füffit pas; & ce, jufqu’à 
concurrence du tiers des dixmes eccléfiaftiques. 

Les pofleffeurs de ces dixmes contribuent encore pour un tiers au logement 
du Curé : les deux autres tiers, ainfi que les réparations de la nef, & de tout ce 
qui en fait partie, même le clocher, en tant qu’il fait partie de la nef, {ont à la 
charge des Paroifhiens, par contribution entr’eux. 

Cette contribution {e fait par Arrêt du Confeil , & avis de l’Intendant de La 
Province , fur tous les biens-fonds de la Paroifle, exempts ou non exempts , 
(la feule dixme exceptée.) Les Propriétaires en fupportent le tout , quoiqu’ils 
ne foient point Habitans : les fimples Locataires n’y contribuent pas, quoique 
ce foit une charge, dont les Habitans aêtuels ont feuls le bénéfice. Hors des villes 
ce font les feuls Habitans , foit Fermiers ou Propriétaires, qui paient Le falaire 
des Vicaires, & des Clercs, ou Maîtres d'écoles; de même que les Habitans 
feuls, paient lés rentes dûes pour droits d’ufage, & les taxes de confirmation de 
ces droits, parce que tout cela fuit l’habitation. 

Les Curés font obligés d’entretenir leurs Presbyteres de toutes réparations 
locatives & ufufruitieres , après qu’on le Leur a donné en bon état ; & s’ils ont 
été un an, même en quelques endroits fix mois, fans s’en plaindre, ils ny font 
plus recevables : ils ne peuvent pas augmenter le nombre des bâtimens , fans le 
confentement des Habitans, qui en demeureroient chargés dans la fuite. 

IL. Quand on a demeuré un an dansun lieu, on y eft fujet à toutes les charges, 
de même qu’on participe à tous fes droits & priviléges. On ne commence à 
contribuer aux charges publiques , qu’à âge de vingt-cinq ans ; on peut même 
trafiquer , & faire un métier jufqu’à vingt-quatre ans & un jour , fans être 
impofable à la taille, pourvu qu’on ne prenne point de ferme. 

Les Bourgeois des villes , qui demeurent la plupart de l’année aux champs’, 
font réputés Habitans du lieu où ils font le plus grand féjour durant l’année, & 
ils y font fujets à lataille, & à toutes autres charges; ils n’en font exempts, que 
quand ils réfident ailleurs, au moins fept mois de l’année. 

Les Habitans des villes peuvent avoir, en un village taillable ; une maifon, 
& y faire valoir leurs jardins, clos & vignes, fans qu’on puifle les y mettre à la 
taille, pourvu que, pour éviter la fraude, ils faflent valoir ces clos & vignes par 
des gens taillables. à 


Les Bourgeois de quelques villes franches , comme Paris & Amiens, ont le 
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privilége de faire valoir une de leurs fermes , dans une feule Paroifle de leur 
Eleétion, jufqu’à concurrence de ce qu’une charrue peut exploiter ; mais ils ne 


Elec 
peuvent jouir de ce privilége que dans une feule Paroifle : encore, pour en jouir, 
& être réputé Bourgeois de la ville franche , il faut y réfider aétuellement au 
moins fept mois de l’année , y tenir appartement, en ‘rapporter Le bail & les 
quittances & celles. de Ja capitation, du fel, des taxes des Pauvres , & des boues 
& lanternes , quand ces taxes font établies dans la ville. 

Tous Eccléliaftiques peuvent faire valoir dans une feule Paroifle une ferme, 
jufqu’au labour de quatre charrues, pourvu que ce foit le patrimoine de Eglife, 
ou le leur échu en ligne direéte; mais ils ne peuvent faire valoir aucun acquêt , 
ni aucun bien: échù en ligne collatérale : ils feroient même taillables s'ils 
faifoient valoir quelque chofe dans une autre Paroifle, füt-ce Le propre de leur 
Eglife ou le leur. 

Les Curés & Vicaires peuvent faire valoir, fans payer taille, les dixmes de la 
à a Cure, ceux de la Fabrique , & ceux qu’ils ont 


e , 
à ferme les dixme 


prendre 
Les Gentilshommes ne peuvent faire valoir de leur bien, que la valeur de 
charrues en un feul domaine , dans une feule Paroiffe, & fans pouvoir 
s ou fermes en une. 
Les Officiers privilégiés ne peuvent point avoir plus que le labour de deux 
le La Maifon du Roi, ou des 
1 faut néceffairement trois 
Le 


v'ils foient employés dans 


Ts: E à 
harrues ; encore , quand ce font des Commenfaux d 


Eat À 


e 
chofes, ST 
l'état qui s’envoie tous les ans à la Cour des Aides de Paris: 2°. qu’ils aient au 
moins oixante livres de gages : 3°. qu’ils faflent réellement le fervice , & que, 
pour le prouver, ils faffent fignifier tous les ans aux Habitans du lieu , leur 
départ pour le fervice, attefté par les Juges du lieu , & le certificat du fervice, 
quand ils en reviennent. Il y a quelques Officiers de Venerie & de Santé qui fe 
difent exempts de fervice ; mais il faut qu’ils montrent une Déclaration du Roi 
enreviftrée en la Cour des Aides, qui les maintienne dans les priviléges fans 
fervir ; &, qu’outre cela, ils faffent voir qu’ils font employés perfonnellement 
dans l’état de la Cour des Aides, avec foixante livres de gages au moins. Le 
moindre défaut de ces formalités emporte la perte de l’exemption. 


Fin du Tome premier. 
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7o1. Culture des Bois nouvellement plan- 
tés, la même, IT. Efpéces & ufance des 
bois , 7o2, 707. 1°. Efpéces, ufages, 
âges, qualité & défauts des Bois; vente 
ou coupe réglée, âge ou effence, taillis, 
703 , 708. Futaie. Bois marmenteaux où 
de touchie, 703. Bois en défends, & Bois 
défenfables ; âges du Bois; Bois en peuil , 
704, Taillis, haut-taillis ou haute-taille ; 
fataie {ur taillis; demi-futaie ou bois de 
haut revenu ; haute futaie, jeune ou vieil 
le , 704, Bois fur le retouf ; connoître 
l’âge du Bois, 704. Qualités &c défauts 
des Bois ; Bois en étant , gant, vif, 
mott , d'entrée; à faucillon, houflieres, 
broffes. Buiflons , bocqueteaux , remifes 
ou bouquets ; .breuil ; chablis , cables, 
ou Bois verfés, & Bois de délit, rabou- 
gris ou abougtis, 705. ÂArfins, charmés.. 
Blancs-bois & bois-blancs , leur différence: 
& quels ils font, 706; mort bois, 706 ,, 
707. Coupes & ufances des Bois, remar: 
ques à faire avant d’aclieter ou coupe 
des Bois, 707, 708. Tems & faifon de 
V’abattis ; ventes réglées, de combien de 
fortes , 709, Ordre & manœuvre de la 
coupe, 710, Pâturage & panage dans les 
Bois, 702. Tems de défends ; mois de 
faonailon, 712. III. Préceptes pour la 
conférvation & le rérabliffement des Bois, 
713. Baliveaux ou étalons , 713. Lifieres 
& parois & autres arbres de réferve. 
Bois de bsin & de fouche , leur difés 
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rence ; 714. Recépage , repeuplement , B de bois, 831 
places vuides, 715: “ÉA Bois acquiert-il le Bourgeois : tai lle, 893 
plain ? remains & ufagers, 716. Détail Br «rg , atbrifleau, 790 
fur le Bois, 717. IV. De 1 effartement ou  Bourgt » plantes , 778 
défrichement des Bois, buiffons É> haies ; rui- Bourriage , $04 
nes de forêts , effartir, effoucheter, 718 B UT , poil d'animaux, 466 
Bois de Particuliers, 818. De Comniunau- Boutifles, terme de MaÇONS ; 47 
fs ; profits de l'achat, 818 Boutures, 739» TAA » 777 


Bois flacheux, Bois rouK, 52, 825. Bois Bouvi 
tranchés, Bois noueux, Bois verfés, Bois 
pouilleux , 825. Bois gelif; Bois bombe 
ou bouge; Bois affoib 


s, 826. Bois a ou- s5z 
vrages , 827. Bois méplat, 2 4 s76 
Bis de chauffage ou à brûler, 830. Bois s de , Où pas géon s00 
compte ou de moule ; Boïs de corde; ke voire , broye ou brie, éit 
de gravier ; Bois d’Andelle 1 13,307, 478 
neuf, 56, 832, 847. nge d’avoine & d'orge, s97 
Bois perdu, 841. Bois volans; Bois ca- 70$ 
nardés ; Boïs échappés, 842. Boïs pelard, 12T 
830. Bois tortillard, 831. Cotret, fagot, 7143 821,829 
falourde, 83r. Buchertes, bourrées, 831 33 » 41. Comment la faire, 43 
Boïs de Que & de menuiferie , 52:53; er ; ce que c’eft, 19 
825, 816, 828. Bois quarré ou d’équar- 1ée de chandelle, 469 
riflage, 826. Bo s de fente, 8 Bois de Bromus , avoine fauvage, s9x 
fciage , 828% Bois de charronnage, 829. Broffes, 70$ , 714 
bois de charpente, 56. Brin de Bre uettes , $24 
714, 821,829 Brouine ou bruine, 573 
S,706, 707,775, 841.Boisrxou- Brou d'érable, 771 
s ; “ge M 730. Bois ruftiques Broye, maque , é11 
ou madrés , . Boi is oléagineux, 774 Bruyere , 793 
Bois aquat Ti 717. Bois de menuife , Bucaille, bled Sarazin , s5$ 
Bois de déchirage , 831 Bucher à la volée de la ferpe , 8oz 
Bois de prinne & Tondaise, ] Buchette, 831 
Bois d’ufage, Buis, 786, 839. Buis-épineux , 790 
Boiffeau au bled, 589, 811, 887 fferi 827 
de “+94; 8tt. À charbon, 705$, 718 
Boiffons , G 
27 
ABINETS, & anti-cabinets ; 9 
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B rne ou pañte 
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Cannepin, petite peau déliée, 308, 465 
Canonnieres des murailles , 49 
Capres, Caprier, 785 
Caque de Cirier, 424 
Cardelles , 762 
Carex, jonc-matin , 685 
Carroffés, où on les met, 13 
Carreaux, 33 
Carreleurs, (tromperie des ) s9 
Carrieres ; 16, 854 
Carrouge.ou Carrobe , atbre, 762 
Caffaille, (faire la) 543 
Caffe-motte , outil de jardinage, - $24 
Cafilleux, (verre) 37 
Cave, caveau ;, 8, 14, 86 
Cellier, 14 


Cendres du four: leur place, 8. Cendres , en- 
grais, 537. Detan, 539. De'gazon, 670. 
Facons, 83. Voyez Cimens. 
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Cépées, ce que c’eft, 694. À qui» 784 
Cerceaux , Cercles, 827,828 
Cerquemanneurs , 805 


Cerifiers en avenue, 22 4 les gouverner, 746 


Cerres, efpéce de chêne, 764 
Cervelles d'animaux , 476 
Chablis, arbres verfés, 705, 820 
Chagrin, cuir, 46$ 
Chaînes de pierres, 47; de foins, 668 
Chaîne, mefure, 499 
Chairs d'animaux : qualités , 47$ 
Chaiïfes roulantes : remifes , 13 
Chaleur, néceffaire aux poules, 14 
Chambres & anti-chambres , 9 
de Champ , terme de bâtimens , s2 
Champart Seigneurial ou autre , 884 
Champignons , 86a 
Chan-latte, ce que c’elt, 6 
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Chandelles, 468 & fuiv. Chandelles de noix , 
758. Chandelles de roufine, ATI 

Chantignole , (brique de) 

Chanvre, où le faire rouir , 18, Efpéces , ufa- 
ges , culture, cueillette & apprêts, 606 
€ fuiv. Commerce & débit, 815, Toile de 
chanvre, fa nouveauté, 81$ 

Chaperon de marre, 18 

Chapon, 106, 107,455» 478. Origine, 109 

Charbon à defliner, 791. Charbon de bois, 


choix & façons, 832 
Charbon de terre, 856 
Charbon de pierre, 856 


Charbonné, (grain) 573 

Chardons , échardonnet , 570. Chardons à 
foulon ou à Bonnetier ; culture & récolte, 

É 639, 640 

Charenfons , infeêtes , 586. Voyez TomelIl, 
à la fin du Jardin Fruirier, 


Charettes , 13 523 
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Charges publiques , 89% 
Chariots , chartrains ; chars , 3, 2 
Charlatannerie , 8ér 

’harme , Charmille, 22,837,q7t 


Charpenterie , 52. Nom & examen de towes 
les piéces de charpente d’une maïfon, 53, 
Prix, 52. Tromperies des Charpentiers, 


58. Toifé, 60. Bois de charpente, 826 
Charronnage , 829, 837 
Charrues , 15, 523 
Charterie, hangatds, 13 
Chafes ; tems défendus , 572, 726 


Chétaigne d’eau , faligot, ou macre, 661, 
766 

Chafis , voyez Croifées. 

Châtaigne, Châtaïgniers , 22, 53, 765, 836 
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Chate-peleufes, infectes , 536 
Chats, 10 
Chaudieres, s17 
Chauffage , (bois de) 830 
Chaume, 11,35,41; engrais, 536, 576 


Chaux, ce qu'il en faut par toife de murs, 
28; ce que c’eft ; maniere de s’en fervir, 
29. Chaux fufée, ce que c’eit ; mefure 
de la chaux, quantité felon la bonté du 
fable, 30. Quantité pour une toife avec 
ciment , 34. Comment elle fe fait, 42, 
856: Engrais, 539 

Chemins, font de mauvais voifins, 6. -Com= 
ment on les mefure, soo. Efpéces, lar- 
geur, iflues , entretien & plant, 797, 

Cheminées, 9. Pierres pour les âtres & jam- 
bages , 27 

Chênes propres aux avenues, 22. Efpéces, 
culture, emplois, 53» 763, 836 

Chenevis, graine, 606,607,816, 847 


Cheneviere, 607 
Chenevotte, 61t 
Chenil, 25 
Chenilles , infeêtes, 574, 733. Soie, 453 
Cheptel , ou croît, 458, 461 


Chevaux : le trop grand chaud , froid où hu- 
, midité des: écuries leur eft préjudiciable , 
12. Boiffon, 19. Connoiïffance du Cheval 
par fes membres, 142. Défauts, 143. Mar- 
ques, 145 € fuir. Poils, 150. Pays, 1524 
Âge aux dents, 153. À la queue, &c. 155 
Allures du Cheval ; tromperies des Maqui- 
gnons , 156. Courbature, 160. Morve, 
lunatique, tic, 160 € fuir. Cas redhibi- 
toires, 162. Soins journaliers, 163. Nour- 
riture, 167. Mue & voyage, 169. Hon= 
grer, 172. Maladie des Chevaux ; fymp- 
tômes , 173. Où & pourquoi on les fai 
gne, 174. Barrer les veines ; maladie par 
ordre alphabétique & remédes , 176. Re- 
médes généraux, 234+ Harras, 235. Com 
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421. Façons des blanchiries de 
411. Maniere CPE blanchir en la fil 
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Cire grenée ; vers & arbres à cire, 
Commerce & débit de la cire, 467. 
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ymmerce & débit de tout ce qui fe tire 
baffe-cour , 454. Del e, 459$. Des 
bêtes à laine, 456: Des laines, 458. Des 
bêtes à cornes , 460. Des cochons, des 
chevres & boucs ; débit des œufs, du lait, 
du beurre & du fromage, 461. Commerce 
de chevaux, 463. Des cuirs & peaux, 463e 
Du miel, dela cire & des effaims, 467. Du 
fuif & de la chandelle ; du fain-doux, des 
graifles & flambarts, 468 
umerce fur mer; grofle aventure, mue 
ou aflurance, 473. Bodinerie ” 47% 
Commerce des grains & farines , 809 € fuir. 
Des foins & fourrages , 814, 861. Delin, 
chanvre & corderies ; chenevis & linat, 
8rs. De fruit, du houblon , du fafran , du 
paftel , de la garance, &c. 816. Du poiffon 
& du lapin, 817 
ce & débit du bois, tant en gros 
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Je charme, l’érable, 837. Le frêne, le 
hêtre, le pin, le fapin , la pelle, l'if, 
le nover, 83 8. L'ohvier, ter , le 
buis , l r, le poirier, nerilier ; 
le Le Alier, lifier , le mû- 
rier , l’arboufer , le tillot ou tilleul , 839« 
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Le bouleau, le coudriér, ou noifetrier, 
Faune, Le peuplier, le tremble, les fau- 
les, 840. IV. Des voitures du bois , tant 
charrois & par bateaux, que par flotte, 
foit en trains ou à bois perdu, 841 
Communautés champêtres, quand peut-on y 
renoncer, ou y rentrer, 801. Communauté 


de pâturage, 889 
Communes , 889 
Complant , droit, 884 
Concombres , 603 
Confins , 803 
Confifcation , droit , 878 
Conferve de cynorrhodon ; 793 
Confoles de bâtimens , 49 
Contre-fiche, 55 
Contre-latres , 36, 829 
Contrevents , $5 
Cogs , 94. Œufs de Cog, 110. Cogs d'Inde, 


115. Aliment , 479. Cogs de Bruyeres, 793 
Coque ou coucon de vers à foie, 418, 444, 
450,451. Poids & longueur de fonfil, 444. 


Fruits à coque ou gouile, 758 
Cordes de boyau, 466 
Cordouan, 465 
“Coris , 595, 639 
Cormé , boïflon, 86,749 
Cormier ou Sorbier , atbre , 749 , 839 
Cornes & ongles d'animaux, 185 , 466 


Cornier , Corniller , Cornouiller , & Cornouil- 


le, arbre, 750 
Cornier de futaie, 714 
Corvées , droit, 878, 885. Corvées de moif- 

fonneurs , 582 
Côteaux, 6,501, 676, 693 
Cotrets, 831 
Couchant , voyez Expoirion , Vent. 
Coucon , voyez Coque. 

Coudre, Coudrier , arbre, 767» 840 
Coulars , cerifes , 746 


Couper, châtrer la volaille, 107. Les che- 
vaux, 172. Les bêtes à cornes, 270, Bêtes 


à laine, 326. Les cochons, 344 
Couper un vaifleau de verre, 870 
Coupoir de Chandelier, 470 
Coupons de bois flotté, 843 


Courbatures des chevaux, 160, 162, 185 
Courbes de charpente , 55 
Courbe, maladie des chevaux, 186 
Couronne de l'arbre, 822 
Courtils ou vergers, 750 
Couteau à meche, 469 
Couvertures de maifons, 10,33, ne 

Tromperies des Couvreurs , 59, Toifé 5 60 


Coyer, ss 


Craie , (tesre de) 496 
Crayon ou charbon à deffiner , 791 
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Crême , 296, 2 x 
Crêques ; Créquiers, des crêques, de "1 
Crepis , 51 
Creffon d'eau, 663 
Cretons de fuif, 468 
Cribles , 524; 58 
Cric ; 525 
Crins, 188, 466 
Criflallifation du fel ; fel gris, 690 


Crocs ou Crochets , dents de cheval, 154 


Croifées ou chafis, 37 5 57, 861 
Croiffans , outils, 524 
Croix, (la vraie) de quel bois étoit, 4 
Croix de faint André, s4 
Croupes , termes de Couvreur , 1G 
Cryfalides d'infe&e, 446 
Cuir de poule, 308 , 466 


Cuirs & peaux , 463. Cuirs de Hongrie; Cuire 
de Ruffie ; Cuirs verts ou cruds, 464. 
Cuir bouilli, 46$ 

Cuirafles des Grecs, 613 

Cuifine du Maître, 7. Du Fermier, 17 

Cul-de-poule, 739 

Curés , charges publiques, 894. Pour quelles 
exploitations ne font pas impofés à la taille, 


895 

Curures , propres aux amandemens , 536 
Cuves 14. De Turquie, 343 $17 
que » arbre, 775$ 
Jtife, 686 
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À FRERE fruits, 757, 847 
Débarder le bois, 7r1 
Débits & denrées de la baffe-cour , 454 
Déchirage , (boisde) 831 
Decret, néceflité d’en faire, $ 
Decrufement , AST 


Défends : bois défenfables, 704, 707, Mois 
de défends, 712 
Défricher , défrichement, 670, 718, Limita- 


tion, 671 
Délire les ofiers ; 782 
Délit , (bois de) 70$ 
Démarche ou pas commun , 500 
Demi-métaux, 850 
Dentelles : les reblanchir , 876 
Dépiler , recette, 87$ 
Déshérence , droit, 878 
Deffoller, Deffaifonner , Décompoter , $06, 

$42 
Devis, pour bâtir, 25 


Dinde, Dindonneaux, Dindons, 21, 116,455 
Dipfacus ou chardon à foulon, 639 
Diflance des plants, 732, 804 
Dixme , tant eccléfiaftique qu'inféodée, 577 3 

528, 882,883 
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ins , 7. Eau de marre, 18. Eau fe trou- 
par-tout ; Eau de puits; moyen de la 
rendre plus pure & plus légere, 18 , 19. 


Qualités, choix, confervation de l’eau, 6 
479. Commod tés & incommodités des 877: 
Eaux, 19. Eau de chaux, 30. Eaux pro- sx 
pres au mortier, 34, Eaux fauvages , pré- r'eance » 886 
cautions , remédes & profits, 19, 92, R uand les Décimateurs 
479, 663, 664, 806. Ufage de l’eau fur les lieux , 883 
pour Les prés, 656, 659. Defléchement , s4 
664 treyous , ibid. 

Eau & vin, les féparer, 793 Epargnes, 598 
minérales, 851. Epreuve 867 ) 18 
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Etabli de Chandelier, 470 
Etalon, Eralonnage , 235 , 237. Etalons, ar- 


bres, 714 
Etangs , 691 
Etayemens » 48 
Etéêter les atbtes, 732 772 
Eteule ou Etouble, $76 
Etiolé, (arbre) 772 
Eroffes de foie, 452 
Etoile ou pelote de cheval, 196 
Etoupes de chanvre ou de lin, 612 


Etourneau , oifeau , 430, 574 
Evaporation du fel; fel blanc, 690 € fuir. 
Eventelles , 659 
Expofition de la maifon de campagne, 6, 
22, 24. De la cuifine, du garde-manger, 
des viandes, 7. De la laiterie, 8. Des gre- 
niers, 9. Des étables & bergeries, 13. Du 
cellier, 14. Du poulailler, 14. Du colom- 
bier, 16. Des fumiers de la bafle-cour, 20. 


De la glaciere, k 22 
F, cHIESs ou fàcheries, 508 
Façons des terres, voyez Labour. 

Fagots, 831 
Faifans , Faifandeaux , Faifanderie, 134, 

455, 456, 480, À qui font-ils ? s19 
Faites ou foufaites , 55 
Falourdes , 831 
Faner, Fanaifon, 668 
Faonaifon , (mois de) 71 , 886 
Farcin des animaux, 196 


Farines : où doivent être blutées, 8. Différen- 
ce & comment les conferver, 79. Ufages, 
480. Commerce & police, 811. Folle fa- 


rine, 80 
Farrago , mélanges de menues femailles , 
527 
Faféoles ou haricots, 600 

Fañ, voyez Hêtre, arbre. 
Fauldes ou foffes à charbon, 833 
Fauvettes , AS 
Fayance, 855. Ciment pour la raccommoder, 
34 
Féces d'huile, 850 
Feines, fruit de hêtre, 765, 836,847 
Fendoir , outil , 782 
Fenêtres de maifon, 9,57 
Fenil, 668 
Fentes, (bois de) 827 
Fenu-grec , 685 
Fer & Ferrures , 39, 4x1, Le garantir de la 
rouille , 39 
Ferandine , 321 
Ferme, cenfe ou métairie, 6, 504, Blanche- 
ferme, 508 
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Ferme , terme de charpente, ss 
Fermier , _métayer à 11, $o4’, s09 
Feflus , Feflucæ, s97 
Feu ; précautions & remédes, 91 
Feves de vers à foie, 446 
Feves, 598. F'eves d'Amérique, 600 
Féveroles ou haricots, ibid, 


Feuilles de taillis ; ce que c’eft, & regle, 518 
Feurre ou Fouarre, pailles & fumiers; à qui ? 


518 À quoi bon ? 581, 582 
Fief, (droit de) 876 
Fieffe ou bail à rente ; s1$ 
Fiel d'agneau, Ë 474 
Flandre, ofier , 781 
Filiere de cirier, 426 
Flache & bois Flacheux , 52, 825 
Flambart, graïfle, 472 
Flambeaux de cire ; maniere de les faire , 

426. Flambeaux-torches , 840 
Fleches de voitures , 837 
Flottage des prés, 656,659, Dubois, 841, 

842 
Foie d'animaux , 475$ 
Foignaffe, efpéce de trefle, 677 


Foin, 13 , 655. Foin falé, 657. Herbes 
dominantes ,: 660. Récolte, 667 € fuir. 


Débit, 814 
Fondemens de murs, 45 © fuiv. 
Force , terme de charpente, s4 
Forcer la terre, 49$ 
Forêts, voyez Bois & Futaie. ; 
Forges, 837 
Foffe ou privés, 8 
Foffé menoire on porte-eau , 659 


Foffés à eau, 659, 660; 691 
Foflés gatnis de plants, 796. Foffés fimples, 


ou doubles, à qui, 802 
Fougere ; à quoi fert, 793. La détruire, 495 
Fouic , 792 


Fouille des terres, 42, 4$ 
Fouine , en préferver les grains, 10. Les pou- 


laillers , 14 
Four , 8, 14. Bannal, 878 
Fourages , 580, 598,814 

8 


Fourgons de boulangerie, 
Fourneaux de cuifine, 7. Fourneaux,  83x 


Fournil, 6 rt 
Fourmis , infeûtes , 405! 
Fourreliers, 465$ 
Foye d’antimoine: fa compofition, 327 
Frangula , arbre, 778 » 779 
Frélons , infectes, 404 
Frêne, atbre, 838 
Frocs , Forieres, Friches, Friez, 800 


Fromages ; de quels laits fe font, 301. Quand 
& où les bons, 302. Façons, prélure ; 303e 
Saler, fécher & affiner les Fromages ; 304. 


Marque 


Jonchées, 
es de Hol 


bit & commerce, 
{éparées , 


Gefbes , 
Gerr : 
Gingeolier ou jujubier , 


Glace, Glaciere, 22, 23. Rafraîchir 


des tardifs, 


844 


, 
Mer 


; CE que C CIT , 17, 
G 


e 
Û 


bette, 
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Garan ; 1C ec pipe 


e en balle; Ge 


1en-Man 
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Groifil, 870 
Groffe aventate; 465$ 
Gruau , 481,591 
Grue , oifeau, 481 
Grume, (bois en) 821,825, 829, 837 
Grurie ; 819 
Guede, glaftum , Guado ; 633 
Guépes , infectes, 404 
Gucrêts , 800 
Guettes & Guettrons » s4 
Guignard , oifeau, 481 
Guignes ; Guignier, 746 
Guimaux , 670 
Guindollier ; 746 
Guy , 864, 866 
Gypfe 856 


H 


IT, BILLER un pré, 664. Des plants, 
699, Haies vives ou mortes, 794. Haie à 
pied & en douve, différence, 794, 795. 
Egout & alignement, 796, 802, 803. A- 
battis, 796. Effartemens , 718. Plants de 
haies , 790. À qui elles appartiennent, 802 

Hailots , 724 

Hangards , Halages ou charteries , 13 

Haquets , 523 

Haras de chevaux : lieu propre, 235. Choix 
& foins des étalons , 236. Affortiffement 
des jumens, 237. Etalonnage, ibid. Pou- 
linement & maniere d'élever les poulains, 
239. Les drefler au harnois & à la felle, 


242 
Haricots , 600 
Harnois de chevaux, 12 
Harpes , termes de maçonnerie, 47 
Hauffes de ruche, 397 


Hauteur d'un arbre ; comment fe prend , 
822 

Herbages ; Herbagers, 656 ; 663. Droits 
d'herbages, 890, 891. Herbages plantés, 733 
Herbes des bleds, $70. Herbes bonnes ou 
mauvaifes pour les abeilles | 393. Pour 
les prés , 660. Pour la qualité du fonds, 
491. Herbes groffieres ; deftru@ion des 
mauvaifes, 662 , 675. Herbes à cendres, 

: , 834, 835 

Herbes filées; Herbe de foie ; Herbes lâches , 
616 

Herbe à jaunit ou gaude, 636. Herbes aux 
Tanneurs, 


792 
Herbe à Prèwe, voyez Arum. 
Herbieres , 570 
Herfe, 524. Herfer les bleds, 567 


Hêtre, 765 ; 838 
Hudri , (ofier) 
Hicment , terme de charpente, 


MATIERES, 
Hiver, 

Hivernache ou Yvernage , 97 
Hongre, Hongrer , 172, voyez Couper. 
Hordeum , 


569 


Hottes , . 
Houblon ; Houblonniere, 725 816 
Houille, 857 
Hourdages , 49 , 50 
Houflieres , 70$, 715$ 
Houx , 786 
Huche à lavoine, 12 


Huiles ; prefloir , 17. Différentes façons de 
tirer les Huiles ; Huile d’olives, 844; d’a- 
mandes douces , 846 ; de piftaches , de 
pignons, de pavot, de lin, de chenevis, 
de camoille , de noix, de noïfettes, de 
feines, 847 ; de navette, de colfa, 848; 
de cade, de fanve , de laurier, de cheval 
& autres animaux , 849. Choix & confer- 
vation de l’huile , 849. Fêces d'huile, 


8so 
Hygrometre , 530, 594 
I 
orne: ce que cet, 497 
Jais naturel & artificiel , 851 
Jambes , Jambettes , 47 54 
Jan ou Jonc marin, 261, 685 
Jantes, 837 
Jard, 120 
Jardereau ou Jarderie ; $70 
Jardin, place, 22 
Jardinage , origine, 4 
Javelles, $77 
If, 773 ; 838 
Tnmeubles .. s17 
Incendie , o1 
Inde, couleur, 633 636 
Tadigo , 636 
Tnfeëles , les détruire , 573, 586, 733; 737 
Inteftins , 476 
Jonchées , 306 
Joncs , 662, 663 
Joncs-marins , Lan ou Lande, 261,685 
Journal ou Journel , mefure de terre, 499 
Irion, maïs, 554 
Ifatis , plante pour teindre, 633 
Jujeoline , 620 
Jujubes , Jujubier , 751 
Jumens , voyez Haras. 
Juffices ; droits & charges, 876 
K. 
K ALI, 834 
Kermés , 763 » 864 
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PER 


so3. Labourer 


rue; ce que c'eft, 
terres labourables | 490. 
e, $41. Des terres à bled, 543. 
res à menus gräins, 546, Bêtes qui 
fervent à labourer, $46. Regles & manœu- 
vres du labourage, $41. Des labours à prix 
d'argent, LE: 
r en plante S 
ki, s49 
$49 
864 


Labourer à bled, 

s44; à vive 
Bon Laboureu 
La 


s45. 


jauge, 54 


Lajetto , es Indes, qu’on file comme 
du lin, 616 
Laine , 307, 311. Commerce, lavage , & 


458,459 
iterie, 8, 11, 296, Subf- 
choix du Lait, 
repoler , écrémer & 
j Lait de beurre, 299. 
36. D'’i- 
: f 1. Différentes efe 
ces & propriétés, ibid. & fuir. Débits 


confer- 


bevre, 33 


Langue , aliment , 47 
FE à qui ils appartiennent , 
des Li ins de pu 


ts qu'ils font , bles. en- 


. Produit, 817. Au furplus, 


Riel ie 


Bai Es bn Es bi En 
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herbe; Lin, têtard ou rar eux , 614 G 
d 


ne de Zn ou Enat, 


rouir le lin, 18 & 615. 
Lin choif ; lin fauvage; pl 
615$ , 616. Torre & débit du 


Îl; 


de la graine de lin ou li 


, 847. Cuiraffes des 


a, 


i 613 
inteaux , terme de charpente, $4 
)rêts , 714 

de charror 837 


terme de maçonnerie 
48 
d’Indes, de ca- 
16 
604 


Loges de poules, 

nes & d’oies, 
Loge à racines, 
Loyers, voyez 
Lueil, mauvaife 


Lu 


15; 


Lufe tt es » 
Luteola 


plante 


_ Terroir, femaille 
. Graine & durée, 
684 


matériaux , 26. Prix 


maflives & fouille 


AÇONNERIE, 


40. Terres 


courant , 
4le Mavicre de faire la brique , 43 ; la 
tuile, 44. Fondation d’un bâtiment , 45 5 
pofition des pierres de taille, pr ceptes ê&c 
à verftés. Maçonnerie de diftérentes 


Li ts des pier- 
. Différen- 


Ho urd: 


afliettes, 47 


emens , 


Ages ou 


5. Murs 


endui ts ou 


Entrepreneurs & 


& pour combien de tems ils doi- 


6x 1 ef tt 
varantir leurs fournit 
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ou 


& lon 


avant 


98 © TABLE DES 


Maladies-& accident de la volaille, 110. Des 
chevaux » 173: se bêtes à cornes, 274e 
Des bêtes à laine, 327. Des chevres 338. 
Des cochons, AT. Des mouches à miel, 


405. Des vers à foie, ë 440 
Malandres de chevaux, 218 
Malandres au bois, 826 
Manne, 86 
Manoire où Manfe , 593 
Manfarde , 10 
Maque ou Machoire; Machurer ; 611 
Marais ; Marécages , 687 
Marais falans , 688 
Marbre , 855. Marbre imité , 856,859 
Marc de mouches, 474 ; d'olives, 845 
Marcottes ; Marcotter : 744 
Marmentaux , (bois) 703 
Marne où Marle; Marniere, Marner & Mar- 

nage , 539 
Marronniers ; Marrons de France & d'Inde, 

767, 2 
AMarroquin , 46$ 
Marouchin , plante, 633 


Marre ; 17 ,19, 536. Marre commune, 801 


Mars, Marfois, Morfés, Marfeche, . 590 


Marfaut , arbrifleau , 789 
Martiners , 831 
Mas , 503 


Maftic des Menuifiers, $3. Des Maçons, 34. 
_ . . 3 
Des Verriers-Fayanciers, 34. Des Fontai- 
niers, des Lunettiers , 34. Des Marbriers , 


856,875 

Mafure ; Mafurier,, 503, 504; 543 
Matériaux pour bâtir; 24, $17 
Waucorne ou Moncorne , $27 
Medica major , 681. Medica minor, 678 
Mégie ; Mégiffiers, 464 
Melier ou Neffier, 751, 839 
Menage, Menil, 503 
Menagerie , 10 
HMenoir , 659 
Menuife, (bois de) 831 
Menuiferie ; ; Ménuifiers, $z, $3. Trompe- 
ries, $9 
Hléplat , (bois) ) 828 
Mercareri les , 673 
Merifiers ; Merifes 5 746, 838 
Merle, aliment, 483 
Merrain (bois) 827, 840 
IMefiers, Mefiage ; droit, 572 


efure, regle tant pour les meubles que pour 
les Fonds; noms & continences de celles 
des fonds, 498. re de chemin & dif- 
tance , 109 Mefures de grains, 588. Me- 
Jure comble , rafe ou grain fur bord ; dif- 
férence. Mefure férue, 811. Police 881. 
Mefure pour la chaux, pour le plâtre, 


MATIERES 


28, 30 & 40. Pour lè fable, 


Métayer, Métairies, 504, ne 
Métaux , demi-Métaux , 840 
Méteil, gros & petit, 553 
Meubles, ou ce qui eft mobilier, s16 


Meules ou Meuions, defoin, 668. De fel, 689 
Meules , Meulieres ou Molieres 3 comment 


on les détache du rocher, 856 
Mezereon , 788 
Micocoulier , arbre, 753 


Midi, voyez Expofition , Vent. 
iel, comment & où les abeilles le cueillent 
& le façonnent, 361, 363. E récolte du 
miel, 412 € fuir. Miel vierge, 416. Se- 
cond miel , . Troifiéme miel » 418. 
Choix & ufages 2 miel, 419. Pour la fan- 
té, 464. Commerce & débit du miel, 467 


Miel fauvage , 762 
Mielat , voyez Nielle. 
Miellée, 361 
Mil ou Millet , 48x, 556. Milloquet où Man- 

gore, S$6, 557 
Mille , mefure de chemin, s00 
Mine , mefure de terre, 499 
Mine, ! 857 
Minéraux , à 
Mirabolan, Mirabolanier , : 
Moëlle de bœuf, 476 
Moiïlon , 26,27; 49 


Moifon , voyez Bail. 

Moiffon des bleds , tems, préparatif & ma- 
HŒUVIE ; 574. Glanage & glaneurs, chau- 
me, éteule ou étouble , 575, 576 Javel- 
les, javeller , dixmes , 577. Engrange- 
ment , fueuts du bled, 578. Barrage du 
bled, 579. Machine angloile pour battre 
le grain, 580, Pailles ou fourrages, ibid. 
Moifonneurs ; Aoûteurs ou Calvaniers ; 
leurs grains & leurs corvées, 582 

Montagnes, (pays de) ce qu'ils ont de bon 
& de mauvais, 6,7; 676: 720, 729 

Morilles, 860 

Mortier , 39, 

Mort bois, quelles en font les efpéces, & 
leur différence d’avec les bois-morts, 705, 

706 

Morve, maladie ; 1573 160, 162,220 

Mottes à brûler, 835 

Mouches à miel ou abeilles. Profits ? combien 
une ruche renferme d’abeilles , 3SE 


I. Trois fortes de mouchés dans chaque ru- 


che ; 1°. la reine ; 2°, les abeilles, qui 
font les ouvrieres ; 3°, les bourdons, qui 
font les mâles fervans la reine feule, 357 
€ fuir, De la reine, 352. Des bourdo 
353. Des abeilles , 354. Générations, 356, 
Couvain , 357e Police & travail 358, 


rauaronnent 


à des rayons 


£ 
, 410. Pourquoi 
& manœuvre de 


e, 411. Regle de la taille, 412. 


cet 
Récolte du miel e la cire; & des diffé- 


er rer sélesf “+ foi 
alms © tems qu 15 rte usnc 


2 1 } 1<. Pou ls on les emploie ; 
& accidens du jet, 375. lFourq els on les emploie, 413, 


omm 


ol rens ufages auxq 
419 & fuir. C erce & débit du miel 
les différentes cires & des effaims, 467. 
U£ ’al 


age pour la fanté , de l’abeille pulvérifée, 
du beurre de 


du miel , de la propolis 


à quels 


Jetrtera 


re, du marc de mouches , 


Au furplus 


ls appartiennent , 
de 

8. Police, 887x 
867. Mouffe des prés; 


666. Mouffe oreille, 


faims | 
x profit des groffes mouches 


nger | 


jus ou lauvage 


D e > 

£ fie 868 

au même effaim ou en la même 86e 
ment avoir de bons paniers & 724 


dre bonnes les 878,8 


837 

470 

rer par eau & par terre ; 227 
leur font bonnes ou Éo 
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Nez-coupé , arbriffeau, 78$ 
Neffles, Nejflier » 751, 839 
Neige, 19; 23 
Nerf de bœuf, 476 
ANerprun où Noirprun , 799 
Nefle, Marquifar, 573 
Nettoyer un tableau, de Pa 859 


Nielle : bled riellé, pays fu 


Nitre, 852 
Noble épine ou épine-vinette ; 788 
Noyau, (fruit a) 746 
Noir, couleur; 859 


Noirprun, voyez Bourg-épine. 
Noifertes ; Noifettier, 767. Bois, 840, 
Huile, + 847 
Noix ; Noyer, 758, 760. Bois, 53, 838. 
Huile & marc, 847 
Noix-de-galle , 529,762, 866, 867 
Noms , terminaifons provinciales, pour ex- 


primer un bien de campagne , $04 
Non-refféantifle, droit, 885$ 
Nord, voyez Expofition. 
Noftoch , 868 
Novales, (terres) 498, 670 
Nymphe d'infeéte, 447 

O 

O BIER, voyez Aubier, 
Ocre , 858 
Gillette , graine, 619 
Œfype ou fuin, graifle, 460 


Œufs de poules, 95. Connoître s'ils font 
frais , & les conferver tels, 100. Les amol- 
lir, &c. 109. Commerce & débit, 455. 
Alimens , 584. Curiofités, 109. Œufs de 
cogs, 110. De poules d’Indes, 116. D'oies, 


x19. De canes, 123. De cygnes, 125 
0 ufs, aliment, 584 
Jiciers privilégiés , exemptions, 895 


Oies , loges , 16. Plumes, chair, graifle & 
œufs, 118, 485. Choix & quantité d’oies 
qu’on doit nourrir, 120. Ponte & couvée; 
comment élever les oifons & en avoir 
beaucoup, 1217. Comment les engraifler, 
122. Les faler, 90. Débit, 455 , 456. Ali- 
ment, 485. À quiils appartiennent, $r9 

Oing ou vieux-oing ; 88 ,468, 472 

Olivier ; olives ; olivets, 754, Bois, 839. 


Huile, 844 
Obra, 553 
Ongles , 466 
Onoërichis , fainfoin ; 678 
Oreilles de-Juda , 860 
Organfin , 452 


Orge, elpéces, ufage, 592. Culture & ré- 
colte , 594. Garde & déchet, 85. Com- 
merce & débit, 8rx. Paille d'orge, 12 


ER 


MATIERES, 


Orge mondé, 481, Orge pañlé ; 593 
Orgeade où Orjat , 593 
Of, De 
Oriza, riz, 627 


Ormes : efpèces, 769. Pépiniere, plants g: 
culture , 770. Débit, 830, 837 
Ornemens de Chapelle ; quand font-ils meu- 


bles , s17 
Ornus , 773 
Orobe, vefce, 59$ 
Orfeille, Orchel ou Urfelle , 868 
Orties en filafle, 61$ 
Ortolans , 484 
Os d'animaux, 476, 638 
Ofiers ; Oferaie ; 78r 
Ouche ou verger, 676,733 
Ouie de la coignée ; étendue, 814 
Ous , rue aux Ous à Paris, 123 
Outarde , 484 
Oxycrat ; Oxymel, 484 


P 


nous Es ce que c'eft, 656, Autre forte; 
670 , 672. Voyez Pâturages. 

Pailles , 580. Paille de feigle & menues 
Pailles, 582. Paille de millet, 557. Lieu 
où l’on ferre les pailles , 12. À qui elles ap- 
pattiennent , 518. Commerce & débit, 814 

Pain : différentes fortes, 76, 485. Façon de 
le faire, 80. Pain de citrouille ; Pair 
d'orge , Pain d'avoine, 83. De millet , de 
panis, de riz, de maïs, 84. Pain beau- 
coup plus fubftantiel que lordinaire , 83. 
Pain de racines & de fruits, &c. 485. Pain 
qui dure jufqu'à la troifiéme génération, 
592. Différence & qualité du Pain pour la 


fanté , 485$ 
Pain d'épice ; Pain à chanter, 8s 
Paiffeaux , échalas, 827 
Palliers d’efcalier , EF 
Palme ; Palmier , 757 
Palots, so 
Pan de charpente, s4 
Panage, 712. Voyez Glandée, 
Paniers de pigeons, 16 
Panis , bled, $57 
Panne de cochon, 479 
Pannes , cours de Pannes, 4 


Paons & Paoneaux : ponte, couvée , nour- 
riture & foins , 136. Leur chair, 140, 
519. Se fervent en plumes, 140 

Papier ; Papeteries , 869 , 870. Papier mar- 


bré , 87: 
Papillons , 402. Ver à foie, 447 
819 


Paragers , 
Parc, à gibier, 725. Abeftiaux,259, 318, 539 


DES.M ATIERES, 


ou Apicia, arbre, 774. Bc : 
Petrole , 862 
< 


arbres ; efpéces & cultures, 783 , 


' 
tieu 


Pas , mefure ; compte-pas , as , al i ‘ 7 
Piéce ou cent de bois 64,8 
Pieds d'animaux, 4 , mefure , 44 


e: quand eft dû 800, 


; 


1ftel ; Paftel bâtard ; Paflel bourg ; 633. eds fourchés , 247, 248 
Récoltes , & façons, 634. Graine, 634 de , Voyez Arum. 
Pâte d'amandes , feche ou liquide, 874 res à bâtir, 25, 26. Leurs efpéces diffé- 


S 
, 26. Produit de la toife, 27. Pierres 
à faire la chaux, 29. Pierres de molier 
856. Pierres à full, à aigui- 
re, 857. P s incombufti- 
1, Pierres faufles, 852, Pierres 


Pâtis, 
itoUTEAUX , 


ges , PACAGES , 712; 656 


oc 


67 acage de Normandie, Poitou, 672. 
De Hollande, 306, Economifer & 

r acages par portions ; & ( 
672, 676, Entretenir & 
3» 675: Choix & 
n pacage, 674, C 
270 ombier, ibid. les y retenir & y en attirer 
es, 129, Nettoy erle colombier,131; 


d, € fuiv. Pig 


re & de curiolfité ,; 132 © 


le purger des vieux, 1 


c 
leurs, 886. Différence entre | 
n 


de vx 


Nourriture, 133. Ponte, 134. Débit, 455. 


{tuTes COMMUNES , 
890, Etendue, condi- 


tiennent s s1 
eons ; pommes 


IS , 


fruits , 


tions , reitrICtiOns au droit de pâtur 2, 891. 


Bêtes défendues, 892. Le droit de péture 


Pavé, 34. Prix, o 
, 620. Huile, 8 
6 


4 
59 


ur mauvais, Le 


Ie } 
pêtres , à pepins, 7 


, 699, En douve, 700, 732: 
s arbres champêtres : utilirés & 

nt. 0 Dies 
érale, 728, 29. Quels Pl 


foins & police des 
lants chengees 1, 732. Plants olé: 
774. Planrs rs nr 
P ants aquatiqu 
784. Plants de ice & fe >n 
Plants fur foffés, 796. Plants 
chemins , 797. Diftance ou égout 
u regard du voifin, 803. Due & 
débit des Plants ; voyez Bois & Arbres. 
Plante-au-lin , 616 
Plate-forme pour bâtir, 


Plärre : choix, cuifflon & emploi, 28. Prix, 
40 , 856. Planchers de Plütre, 29 


Dion: mine de Plomb; ufages du Plomb; 

Plomb laminé, laminoires, 37. Prix , 1bid. 

€ fuir. 

Ploutrer , manœuvre d’ag 594 

Pluie ; mefurer la quan eau de pluie, 
93- Au furplus, voyez Eau. 


Plumes , 118,119,12$ , 456 
Piiecs fa chair, 487 
Podomeire , 500 
Poil de chevte, 334, 466. De cochon, 340. 
De cheval , 123 
Poinçon , Re s4 
Poires ; Poiriers des champs, 728, 731,734 
€ fuir. 
Pois : efpéce, culture, 600. Semaille & ré- 
colte, LE 
Poiffôn : à à qui, s17, Débit, 8:7 
S. À 861 
Polypode de chêne, 866 
Pommes ; Pommiers agreftes , 718 ,731,734 
€ Juiv. 816. Pommes de pin, 76t 
Pompes pour le feu & incendie, 92 
Porc falé , 87. Voyez Cochon. 
Porcher, 342 
Porte-eau , 659 
Portes, 56. Portes cocheres ; 829 


P ee PE: & ; 
Pot-de-vin de fermages , dangereux, sos 


Poteaux & Potelets, 53 » 329 
PU > 854 

Poudre à canon, 854. Effais de la Poudre, 

… Roudre fourde ; s44 
Poudre à poudrer, 873 
Poudrette , amendement , 536 
Poulalliers , 13 14 


Poulains ; Poulinement , 239. Drefler les Pou- 
lains, 242 
Poules & Poulets : :efpéces & choix, 94, os. 
Nourriture, 96, Soins, 97. Pour ae bien 
des œufs.en hiver, 99. Couvée, 101. Pour 
avoir des poulets en hiver, 1o 034 Avoir des 
poulets fans couvée, Fr AR à pote 
ibid. Maniere de les élever & de les. cha- 
ponner, 105 € fuiy. Engrais de la volaille, 


ATIERES. 

I Curiofités, 109. Maladies de fa voz 
laille, rro, Aliment, 478 , 487. Débit, 45e 

Poules d'Inde; Dindons & Dindonr Eaux , T1S 


Poumon, aliment, 16 
Pourette, graine de mürier, + 742 
Pouffe, mal, 161 162,223 
Pous de tuches , 405, 


Prairies ou Prés à foin, 655. Prés flottans ; 
Prés bas où humides; Prés fecs ou terreins 
656. Prés falés , 657. Comment on conver- 
tic une terre en Pré à foin, 657. Prairies 
flottantes, 652. Quelles font les bonnes & 
Jes mauvaifes herbes d’un Pré, 660. Cul- 
ture des Prés , 663. Récoltes, 667. Voyez. 
Foin. Défricher les Prés, 670. Limitation 
de la quantité des Prés ) dés regains, & des 


défrichemens des Prairies, 67a 
Prés de culture , ou fainfoin, luzerne, &c. 
677 

Préle, herbe, 662 
Préfages d’ agriculture cA 525 
Prefjoi r, 17, À qui appartient , 517. Banna- 
lité, 878 
Prefure ; 303 , 488 
Prime , commerce, | 473 
Privilégiés, 89$ 
Prix courant des matériaux à Paris, 40. La 
chatpente, 56 
Produit de futaie, 821, De taillis, 822 
Propolis , 363 ; 420 , 474 863 
Provignement , 740 
Provijions du ménage des champs, 76 
Prunes ; Prurnielles ; Pruniers ; Pruneliers, 
747. Bois, 839 
Puine (le) 791 
Puits, 7,18, 19. Puits communs,  8ox 
Puifards ou Puits perdus, 18, 19 


Punaifes , 40% 


Q 


VAIS, pierres qui y fontpropres, 26 
Qüeue de cheval , 225$ 


R 

R LE 9 pr. PRE À FE 
ABETTE, plant © ©taine, 617. Huile, 
21 Le) ) 9 


Rabots pour la chaux, 
Rabougris , (bois) 
aboulieres , 

Racines qu’on cultive en pleins 
603. Loge pour les garder, 
pour les piler, 

Rafraichir quelques 


Rage ; reméde pour hommes & pour bêres, 
à 293 
Raï es 


fAËLE DES MATIERES. 613 


Dierrées ; 494 


; bêtes qui fuminent, 676 


labour ‘49 


c’eft <6 Rutoirs ou Roteurs. 610 


30, 41 
475 53 
s24 plantes & fleut ; choix, lieux & ufa- 

préferver les co biers ; 16 Récolte ; 623. 
s89. De fourrage, s238 
160 , 603 
9,92; 806 
45 
711$, 820 
$ 14 
80 
tlONS } O2 y 461 
u, 792 
669 , 590 
bois, 714 
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{ITU 


jers. $55 

861; 
\EVIVTE ; 679 636€ 
, 779 , 840, Sauffaie, 780 


+ 
Lu 
es , mauvais voifins, 6,92; 89 
556, 690 
t urs , ic, noir & verd, 8 
tochées , 1 nettes 873 
Rocher : moyens de les couper , 42, 856 726 


re de Cirier ; 
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689. Sel gabellé; grandes & petites gabel- 
les ; pays libres ; profits fur Le {el ; confom- 
mation du Sel, 690. Selgemme, 691, 852. 
Provifion de Sel, 91 

Semailles , 560. Sailons & tems, $61. Ma- 
nœuvre , 566 

Semence : choix , épreuve par l’eau, 559. 
Âge, 560. Changement du bled de femen- 
ce, $61. Prépararions , enchauffage , ou 
enchanlage, 563. Quantité, 564. Expé- 
rience fur l'emblayure des climats nou— 
yellement défrichés , 565. Herfer & enter- 
rer [a femence , 567. Semer deflous ou 


deflus, 568,593 

Semoir , 566 
S'enegré, 685 
Senevé , 624 
S'eneffon 3 762 
Sentes ou Sentiers ; 796 
Septentrion , voyez Expofition. 
Serans , 525. Serancer , 611 
Seret, 636 
Sefame , 620 
SE, Serin, Suin ou Oefype, 459 
Silique , abre, 762 
Siller, 155 
Sillons , 549 
Situation d’une terre ; 500 
Smille, Smiller É 
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Soie, 449. Soie de la Chine, 452. Soie d'O 
rient, plante; Soie d'araignées; Soie de 
chenilles , 


453 
Soins des Maîtres à la campagne , 69, Soins 


des Maîtreffes 2 74 
Soles & compôts , 542 
Solins & Solinages ; so 
Solives , 818 
Son, autrefois Gran ; 81 

ou où S'eu « 341 
Souage des truies ; 343 
Souche ( bois de) 714 
Souchet & Souchever, 27 
Soude , 834, 835 
Soufre , 853 
Souterreins , (pierres Convenables aux) 26 
Spargo ou Spargele , Millet, 556 
Spelta , 553 
Stablats , 676 
Staphylodendron , 785 
Stil de £run, 858 
Siorax , 864 
Sueurs du bled ; 578 
Suie: en froter les planchers, 29 
Suif, 468, 484. Arbres à Suif, 471 
Suin, 459 
Surcens ; sis 
Sureau, Sur où Suin ; 791 


MATIERE 
Surges , ( lines) : 
Sycomore , 7. 2. 


T 
FER ; hifoire de fà 


découverte, 628: 


Le pour & le contre du Tabac ,. 629. 
Delcription , efpéces, 630. Culture > 637 
Tableaux > Maniere de les nettoyer , 859 


Taille, s14, 893. Taille 


perfonnelle , $19 
Taillis, 694,703, 704, 


824 Voyez Bois. 


T'alleyannes ë 298 
Tan ; Tanneurs , 464,539,679, 835 
Taffeaux , s4 
aupe ; Taupiers ; 666 
Taureau où Tor, 266. Aliment ; 488 
Taurus, voyez Arum. 
Teignes , infe@es 5 403 
Teille où Tille 607, 769 


636, 639, 763, 788, 
79903 792, 793 
Témoins de borne z 80$ 
Tenon , ss 
Terrage , droit, 884 
Terre mañive, 32» 42. En matériaux, 43e 
Terre de gazon. Terres neuves > engrais , 
537. Terre glaile, 32, 493, 855 
Terre, Cenfe ou Ferme, s00. Quels biens plus 
eftimés ; fituation, 500. Arrondifflement ; 
bornes ; étendue , so2. Lequel vaut mieux 
de Partager, ou non, les grands domaines 
en plufieurs fermages » 503. Différentes 
manieres de les faire valoir, r°. par {oi- 
même , 2°, par bail à loyer, 504 ; 3°, pat 
éconoine , s1o 
Terres aux champs ; leur abondance dépend 
de la culture & de Femploi, 489. Terres 
labourables ou à grains , différences » 490, 
Qualités & connoiffance des Terres , par 
la vigueur des produétions » pat l'herbe , 
par leur goût & leur odeur, par la cou- 
leur, par le maniement, par la qualité des 
kproduétions, 491. Par Je renflement, pax 
* l'odeur extérieure » par leur profondeur , 
491. Terre franche où fotte » 492, Grafle, 
aroilleufe , 492. Coriaffe > Acariâtre , cafe 
ou morte, glaile, ibid € fuip. 493. Terres 
légeres, veules, humides » 493, 494, Se- 
ches ou fablonneufes, 494. Douces, pier- 
reufes, 495. De craie > d’ardoife, ufées , 
496, Meubles, en friche > €n jachere , re- 
pelées., 497. Neuves , novales, 1bid. Mener 
les Terres par foles & compôts ou faifons, 
542 

Terroirs : leurs différences , à quoi ils font 
Ptopres, & comment en Corriger les dé- 
fauts, 499 


Téinte, 633, 635, 


Late de tilleul , de pin ; 
us ; Torquage , 


SNS QUE ES 


Touraille ; Tourailler le houblon , la bierre, 


jp touTnAns ; 


ries des Entrepreneurs 
TS » F8. Des C 
s , des Serruriers , des Carreleurs, 
L D. es Ma rage 159,16 T6 
Des Blatiers , 


Des Charper 


89. Des Meûüniers, 887, 


MATIERES. 
Truies, 
Tuf ou pipan, 


Tuile, 32,41, 855. Comment fe 


} ACANS : biens vacans, 878 


Vac à lait; choix, 255. Waches de dif- 
Vaches flañdrines & bâtardes , 
S, 13,258. Nourritures & foins, 
259. Raves, naveaux & pa- 
1, 261, M achine pour 


&e en quel tems dns 


; de leur cha! 
, 266, Vaches vêlan 


Maladies, 


os pâtures ; 890 € Juivs 
; A 
tu de grès , 854. De verre, 870 


£ 
: leur bon & leur mau 
neau , aliment, 4 
8 , 269. Aliment, 


leurs métan 
. Couvée, 430. Ve ers rs à foie 
iriers , leur nourriture , 4354 
ne, 438. Mues & autres ma 
ladies, 440. Vers en fraile, 441. Vers fi- 
lans 443. Cabanes ; 444. gnée ; coc= 
con, 444. Le Ver à foie change fept fois 
de peau & de forme en moins de deux 
mois, 447. Différence de la chryfalide à la 
nymphe, 447. Vers à foie devenus papi 
lons ; comment en avoir la graine & 
confer: rver , 447. Soie & fleurets , 
L doidge des coccons, 


de la grai ne, 4 


écios , 432. Mi 
Soins & régi 


chevaux , 667 
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Verre en œuvre, 37: 869. Tranfparence & 


malléabilité, 879 
Veérreries ; 869, 831 
V'erte-moute , 880 
Vefce, efpéces, ufage, 505. Culture, 506. 

Commerce, 811 
Vefteron, vefce fauvage, 595 
Vefe-de-loup , 860 
V'eule : terre veule , 494 
V'ibrat , 875 
Vicaires ; taille & autres charges, 895 
Vices, voyez Garantie, 

Vignes , 653 
Villotes ou Veuillotes ; 668 
Vinée; ce que c’eft, 14 
V'iorne , 784 
Tiroles , 790 


Vol de grains, fruits, chatrues, &c. $72. De 


bornes, 


806 


Volaille, 94. Loges, 13, 14, 15. Fumier ou 
verminiere & autres nourritures, 15, 97. 
Soins , 4bid, € fuir. Engrais, 107, 108. 


Maladies, 110, Commerce & débit ATTA 


Aliment, 

Volieres à pigeons, 
Vouede , 
Urfolle, 
Ufage, (droits d’) 

fagers , 
Ufance ; Ufér du bois, 
Ufñée , 
Uffenfiles, du labourage ; 
Warec, 


} EUSE; 


Ypreau , 
Yvernage ou hivernache ; 
Yyraie, mauvaife plante, 


PAVE 


Zizanie, mauvaife plante, 
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478, 487 
13, 17, 132 
635, 817 
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